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[ Editoriale 


2 di Piero Rttaro 



Con la vendemmia 

1988 

alla porta 


L a vendemmia sta per iniziare. È quindi 
utile meditare su quest’anno di lavoro 
nel mondo incantato, ma pieno di dif- 
; ficoltà e di insidie, della vite e del vino. 

I II nostro anno si chiude con la raccolta dell’u- 
j va, non con l’anno solare, quindi le somme si 
I tirano tra settembre e ottobre. Ma già ora 
possiamo avanzare ipotesi e meditare, seria¬ 
mente, su ciò che ci attende per l’anno prossi- 
I mo. 

Guardando indietro e analizzando tutto, dob¬ 
biamo onestamente dire che non è poi andata 
tanto male. Con l’aria che tira nel campo del 
vino in Italia, la Regione Friuli Venezia Giu¬ 
lia si è difesa veramente bene. Certo, non 
mancano in alcuni casi difficoltà oggettive di 
collocazione del prodotto, ma le scorte sono, 
in generale, nella normalità. 

Le aziende che producono, imbottigliano e 
commercializzano sono ancora aumentate. 
Questo è un bene per la produzione, ma si ri¬ 
scontra maggior concorrenza nella commer¬ 
cializzazione. La produzione d’uva è stabile, 
in questi ultimi anni, sui due milioni di quin¬ 
tali. Ma i consumi calano ancora. A questa 
pesante realtà dobbiamo adattarci, volenti o 
nolenti, pena, anche per noi, la chiusura di 
I parecchie aziende. 

I La Comunità economica europea ha emanato 
precise disposizioni. Entro l’annata agraria 
1995/96, si dovranno estirpare in Europa 
708.000 ettari degli attuali 4.000.000 a vite. 
Metà di questi sono spagnoli, gli altri 350.000 
dovremo ripartirceli tra noi e la Francia. Non 
! pensiamo che la Germania, importatrice no- 
! tevole di vino e non autosufficiente coi propri 
I vigneti, pensi all’estirpo. Oltre a questo, sem- 
! pre la CEE, ridurrà progressivamente, come 


La nostra forza; 

un’assoluta 

rettitulne 








progressivamente dovremo togliere i vigneti, 
il contributo sulle varie forme di distillazione. 
Certo, diranno i nostri viticoltori, questi sono 
problemi che non devono toccare la nostra 
Regione, che produce solo il due per cento del 
vino italiano e, soprattutto è vino di grande 
qualità. Questo è vero. La scelta regionale è 
stata fatta. Contenere la produzione e miglio¬ 
rare la qualità, a ogni costo. Questo però si¬ 
gnifica una cosa: nessuno deve pensare di fare 
il furbo, a nessun livello, per nessun motivo. 
Non c’è più spazio per chi agisce al di fuori 
dalla legge. La nostra forza è e sarà proprio 
quella della rettitudine più assoluta. 
L’Amministrazione regionale, in quest’annata 
agraria, ha dato prova di grandissima sensibi¬ 
lità e disponibilità. È nato il «Progetto Vino» 
che ora è operante. È nato il nuovo «Centro 
regionale vitivinicolo», è nata la «Casa del vi¬ 
no». Ogni sforzo è stato fatto per migliorare 
l’immagine del vino della nostra Regione. 

Le manifestazioni promozionali sono state di 
notevole efficacia e continueranno su questa 
linea. Sono stati omologati al Ministero 14 
nuovi cloni, che entrano ora ufficialmente a 
far parte del patrimonio vivaistico-viticolo 


L’ipotizzato scarso raccolto 
d’uva potrebbe diventare 
un’arma importante 
sull’imperativo della qualità 


della nostra Regione. Si sta impostando un l 
piano di ristrutturazione dei vigneti per au- I 
mentare l’investimento per ettaro, miglioran¬ 
do la qualità e la gradazione zuccherina. Si ' 
comincia insomma a camminare con una vi¬ 
sione Regionale dei problemi, non più legata | 
ai soli problemi locali o, peggio, di campanile. ; 
Ma ogni sforzo può risultare inutile se non ci i 
sarà unità d’intenti. i 

Mi auguro di cuore, che il «di bessòi» sia un 
motto da relegare nel museo dei vecchi detti. 
Da soli ora, col ’92 alle porte, significa chiu¬ 
dere bottega. 

L’annata agraria che sta lentamente conclu¬ 
dendosi, non ci promette molto. Dobbiamo 
fare ogni sforzo per migliorare, in cantina, la 
qualità del vino. Se il tempo ci assiste in que- ^ 
sto prossimo settembre, lo scarso raccolto 
d’uva potrebbe diventare un’arma importan¬ 
te, con la qualità del vino. j 

Le cantine, quest’anno, non si riempiranno | 
come lo scorso anno, salvo locali moltiplica- t 
zioni di pani e di pesci. Questo fatto può di¬ 
ventare un utile deterrente, anche per i nostri 
clienti. «Paucum et bonus», dice un vecchio 
adagio latino. Noi siamo d’accordo 











Enologìa 

Precauzioni 

Edè 
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suggerimenti 

già 

vendemmia 



di Vanni Tavagnacco 


1 1 successo continuo e 
costante dei vini bianchi 
e rosati negli ultimi an¬ 
ni, siano essi tranquilli o spu¬ 
manti, è stato decretato dall’e¬ 
voluzione del gusto del consu¬ 
matore tendente sempre più a 
privilegiare vini delicati, leggeri 
e freschi, con nota aromatica 
netta e sicura. 

Parallelamente le nuove forme 
di commercializzazione su mer¬ 
cati lontani dal luogo di origine 
del vino e la necessità del pro¬ 
duttore di collocare partite di 
una certa consistenza, hanno 
fatto sorgere la necessità di 
creare vini che mantengano per 
lungo tempo le caratteristiche 
richieste ed apprezzate dal con¬ 
sumatore. 


Tutto questo non può che inci¬ 
dere profondamente sulle tec¬ 
nologie che portano alla tra¬ 
sformazione dell’uva in vino, 
tendente ad ottenere vini bian¬ 
chi e rosati con caratteri freschi 
e fruttati. Ciò comporta l’ado¬ 
zione di particolari tecniche di 
vinificazione che consistono 
nella pigiatura soffice l’eventua¬ 
le macerazione a freddo, la pu¬ 
lizia dei mosti, l’ineccepibile 
igiene di cantina, l’impiego di 
lieviti selezionati, di bentonite e 
caseinato di potassio durante 
tutto il decorso della fermenta¬ 
zione. 


Corredo polifenolico 
e caratteristiclie organolettiche 

Il carattere peculiare della vini¬ 
ficazione in bianco è normal¬ 
mente caratterizzato dall’assen¬ 
za di macerazione con le parti 
solide e dalla protezione dalle 
ossidazioni. Infatti quello che 
contraddistingue i vini bianchi 
è il loro corredo polifenolico: lo 
scarso contenuto in composti 
fenolici è condizione basilare 
per ottenere prodotti freschi e 
serbevoli nel tempo. I leucoan- 
tociani e le catechine sono ac- 
cettori di ossigeno e pertanto si 
ossidano con una certa facilità, 
comunicando via via al vino le 
caratteristiche di ossidato e 
quindi di maderizzazione, da 
cui il loro rapido declino. Ridu¬ 
cendo dai vini bianchi e rosati i 
composti fenolico-tannici, ed in 


particolare i leucoantociani, si 
aumenta notevolmente la loro 
resistenza aH’imbrunimento ed 
aU’ossidazione. 

Bisogna inoltre indirizzare le 
tecniche di vinificazione e di 
elaborazione verso l’ottenimen¬ 
to di vini ridotti, cioè protetti 
assolutamente da ogni interven¬ 
to ossidativo, essendo negativo 
nel caso dei vini bianchi e rosati 
tutto ciò che è legato all’ossige¬ 
no. 

Ci si deve pertanto orientare a 
creare innanzitutto il presuppo¬ 
sto affinché questa ossidazione 
non avvenga per poi adottare 
una serie di accorgimenti a ché 
nessun intervento o trattamento 
che comportino la presenza del¬ 
l’ossigeno vengano a turbare la 
conservazione, sia pur relativa¬ 
mente limitata nel tempo, di 
questi vini. 


Vendemmia 

L’aroma è condensato nella 
buccia e si forma prima della 
completa maturazione; una rac¬ 
colta precoce consente la pro¬ 
duzione di vini con aroma più 
accentuato. Si ha inoltre un mi¬ 
nore accumulo di sostanze poli- 
fenoliche ed una maggiore aci¬ 
dità. Oggi si tende ad anticipare 
l’epoca della vendemmia di 
qualche giorno, col vantaggio 
di evitare lo sviluppo del mar¬ 
ciume grigio. Naturalmente è di 
notevole importanza che le uve 
raggiungano la cantina con aci¬ 
ni integri, per cui grande atten¬ 
zione va rivolta alle operazioni 
di vendemmia e di trasporto in 
cantina. 


Ammostamento 

Le operazioni che portano alla 
trasformazione dell’uva in mo¬ 
sto devono essere in linea con 
l’obiettivo primario di non ar¬ 
ricchire il succo d’uva di polife- 
noli. Le presse orizzontali sono 
tra le attrezzature che meglio si 
prestano per eseguire questa 
operazione purché non si voglia 
uno sfruttamento troppo eleva¬ 
to della materia prima e quindi 
non si esageri con i cicli e le 
pressioni di torchiatura. Nel ca¬ 
so delle presse orizzontali (sia¬ 
no esse a piatti convergenti od a 
polmone) l’ottimale è il carica¬ 
mento dell’uva intera, ma nel 
caso che per aumentare le rese 
le presse vengano alimentate 
con uva precedentemente pigia¬ 
ta, è di rigore ricorrere a pigia¬ 
trici a rulli o a dirraspatrici che 
consentono di ottenere mosti 
con basse quantità di frammen¬ 
ti di buccia. 


















Criomacerazione 

Nella produzione di vini bian¬ 
chi di qualità, Tunica eccezione 
ammessa alTimmediata separa¬ 
zione delle bucce dal succo è la 
criomacerazione, ossia la mace¬ 
razione a freddo delle vinacce 
che viene eseguita per caratte¬ 
rizzare maggiormente i vini 
estraendo una maggiore quanti¬ 
tà di sostanze aromatiche dalla 
loro sede elettiva, la buccia. 

La criomacerazione consiste nel 
raffreddare il pigiato intorno a 
+ 5° C e mantenerlo a contatto 
con le vinacce per circa 48 ore 
senza che abbia inizio il proces¬ 
so fermentativo. 

I vini che ne derivano sono sen¬ 
z’altro più caratterizzati nell’a¬ 
roma, specialmente se vengono 
fermentati a temperatura con¬ 
trollata non superiore a 20° C. 
L’ostacolo applicativo di questa 
tecnologia è rappresentato dal 
costo delle attrezzature necessa¬ 
rie per attuarlo. Inoltre, il fatto 
che i vini prodotti con questa 
tecnologia abbiano comunque 
un corredo polifenolico più ele¬ 
vato di quelli derivanti dall’im¬ 
mediata pulizia dei mosti, costi¬ 
tuisce uno svantaggio di non se¬ 
condaria importanza. Si può af¬ 
fermare inoltre che i maggiori 
vantaggi ottenibili da tale tec¬ 
nologia si manifestano in pre¬ 
senza di uve non particolar¬ 
mente aromatiche, e che quindi 
la scelta di adottare la crioma¬ 
cerazione va valutata in funzio¬ 
ne del tipo di uve. 

Pulizia dei mosti 

Solo eliminando dai mosti velo¬ 
cemente e completamente tutti i 
solidi presenti si possono otte¬ 
nere vini che mantengano nel 
tempo le loro caratteristiche or¬ 
ganolettiche di pregio per la di¬ 
minuzione di polifenoli ossida¬ 
bili, la minore formazione di 
acetaldeide, chetoacidi, alcoli 
superiori, e la possibilità di con¬ 
durre fermentazioni in purezza 
con lieviti selezionati. Il mosto 
torbido contiene quantità di so¬ 
lidi sospesi variabili dal 5% al 
15%. 

Per produrre mosti limpidi 
s’impiega la chiarificazione, con 
sol di silice e gelatina o con 
chiarificanti proteici quale il ca- 
seinato di potassio in abbina¬ 
mento a bentonite, la centrifu¬ 
gazione, la filtrazione o i tre si¬ 
stemi abbinati. 

Sono state tentate altre tecniche 
quali la sedimentazione a fred¬ 
do e la solfitazione senza tutta¬ 
via ottenere i risultati sperati; 
anche la sola centrifugazione 


non consente di ottenere un 
sufficiente grado di limpidezza. 



Con la pulizia dei mosti e l’av¬ 
vento dei lieviti selezionati di¬ 
venta raggiungibile uno dei più 
ambiti traguardi che si pone da 
decenni la tecnica enologica: la 
fermentazione in purezza, vale 
a dire la trasformazione degli 
zuccheri in alcol da parte di lie¬ 
viti selezionati aventi buone ca¬ 
ratteristiche enologiche. 

In vendemmia però entrano in 
cantina miriadi di microrgani¬ 
smi indesiderati (lieviti selvaggi, 
muffe, batteri) che trovano nei 
residui vinosi delle lavorazioni 
precedenti e soprattutto sulle 
superfici sporche di mosto il 
miglior mezzo per moltiplicarsi 
e compromettere ogni sforzo 
impiegato per ottenere vini di 
qualità. Essi sono infatti re¬ 
sponsabili di inquinamenti che 
comportano perdite di alcol, 
aumenti di acidità volatile e for¬ 
mazione di tutta una serie di 


composti pregiudizievoli per le 
caratteristiche organolettiche 
del vino. 

È bene quindi far precedere 
Tarrivo delle uve in cantina da 
una pulizia radicale di pareti, 
pavimenti, attrezzature di vini¬ 
ficazione e contenitori. 
Detergenti alcalini o alcalini al 
cloro sono l’ideale per pulire e 
sanificare impianti e contenitori 
dove è possibile riciclare la so¬ 
luzione. 

La fermentazione in purezza 

La mancata attuazione della 
fermentazione con lieviti sele¬ 
zionati era imputabile ai mezzi 
suggeriti per inattivare la carica 
microbica naturale dei mosti e 
alla laboriosità nel preparare il 


mosto-lievito di avviamento che 
rendeva poco pratica l’opera¬ 
zione oltre a comportare peri¬ 
coli di inquinamenti. Oggi con 
la possibilità di chiarificare per¬ 
fettamente i mosti si può ridur¬ 
re la carica microbica naturale 
a valori prossimi allo zero. In¬ 
nestando il mosto con 15/20 
gr/hl di lievito secco attivo si 
aggiungono da 4 a 6 milioni di 
cellule attive per millilitro: 
quante ne bastano per iniziare 
immediatamente la fermenta¬ 
zione; le cellule aggiunte pren¬ 
dono il sopravvento su quelle 
poche che rimangono dopo la 
chiarifica del mosto e assicura¬ 
no pertanto la fermentazione in 
purezza. L’attività del lievito si 
esplica normalmente in un in¬ 
tervallo molto ampio di tempe¬ 
rature limite, e le normali dosi 
di anidride solforosa utilizzata 
non svolgono un sostanziale ef¬ 
fetto inibente. 

Va del resto ricordato che una 
corretta fermentazione deve av¬ 
venire a temperature che non 


superino i 18 - 20° C, al fine di 
mantenere ed esaltare gli aromi 
primari dell’uva che altrimenti, 
con temperature più elevate, 
andrebbero persi. 

Alla degustazione i vini fermen¬ 
tati con lieviti selezionati dimo¬ 
strano di essere particolarmente 
gradevoli e fini, specialmente se 
nel mosto è stato aggiunto un 
bioregolatore di fermentazione 
a base di sali fosfo-azotati e tia- 
mina che permette di: accelera¬ 
re la moltiplicazione dei lieviti, 
ottenere vini più gradevoli al¬ 
l’olfatto in quanto l’azoto assi¬ 
milabile stimola i lieviti a pro¬ 
durre più metaboliti, ottenere 
tenori di S02 libera più elevati 
per la presenza di tiamina che 
fa produrre ai lieviti meno aci¬ 



do piruvico e chetoglutarico, 
scongiurare comunque la for¬ 
mazione di idrogeno solforato. 


Oltre al potere stabilizzante e 
chiarificante nei vini, la bento¬ 
nite presenta un alto potere as¬ 
sorbente nei confronti di alcune 
sostanze presenti nei mosti, ed 
in particolare essa riesce ad as¬ 
sorbire gli elevati tenori di poli- 
fenolossidasi, enzima presente 
in forte quantità nei mosti pro¬ 
venienti soprattutto da uve bo- 
tritizzate. Nel mosto la bentoni¬ 
te assorbe inoltre le sostanze 
antibiotiche che si trovano in 
quantità variabili in tutti i mo¬ 
sti, e anche quelle secrete dai 
lieviti durante la fermentazione. 
Elimina inoltre l’influenza inibi¬ 
trice dei fungicidi organici di 
sintesi, portati dall’uva al mo¬ 
sto, favorendo quindi il regola¬ 
re decorso della fermentazione 
alcolica. 

Utilizzata in questa fase essa 
assorbe la frazione proteica 
presente nei mosti, permettendo 
di ottenere vini perfettamente 
stabili. 

Questo trattamento eseguito sul 
mosto invece che sul vino, rap¬ 
presenta un grande vantaggio, 
in quanto nel mosto non si so¬ 
no ancora prodotti quei carat¬ 
teri di pregio e quegli aromi che 
invece verrebbero in parte eli¬ 
minati se si eseguisse successi¬ 
vamente il trattamento con 
bentonite. 

Da tempo è stata sperimentata 
l’efficacia dell’aggiunta del ca- 
seinato potassico nel corso del¬ 
la fermentazione con lo scopo 
di ottenere un netta diminuzio¬ 
ne di polifenoli ossidabili (cate- 
chine e leucoantociani) e di fer¬ 
ro, e ottenere nel contempo un 
eccezionale miglioramento or¬ 
ganolettico del vino. Il caseina- 
to potassico consente di sosti¬ 
tuire vantaggiosamente il car¬ 
bone decolorante che, assor¬ 
bendo anche i costituenti dell’a¬ 
roma, contribuisce a rendere 
vuoti ed insipidi i vini trattati. 
Riguardo all’aggiunta del casei- 
nato potassico è preferibile ven¬ 
ga dosato sempre dopo la ben¬ 
tonite, per evitare che forma¬ 
zioni di coaguli di caseinato sal¬ 
gano alla superficie. 

Riguardo invece all’aggiunta di 
lieviti selezionati, è bene che 
questi vengano aggiunti prima 
del dosaggio di bentonite e ca¬ 
seinato, in modo da introdurre 
questi due coadiuvanti quando 
si è ottenuto un inizio di fer¬ 
mentazione accettabile • 















Viticoltura 


6 di Luigi Carraro 
e Francesco Pavan 


I Figg. 1 e 2 - Sintomi tipici di 
Flavescenza dorata su viti 
«Chardonnay». 

Figg. 3 c 4 - Ingiallimenti e bande 
perinervali su foglie di vite 
I «Chardonnay» affette da Flavescenza 
I dorata. 

i Fig. 5 - Trappola cromotropica gialla, 
invischiata, con esemplari di S. titamis e 
E. vitis. 

Fig. 6 - Campo sperimentale di Casarsa 
con viti «Chardonnay» allevate in pieno 
campo e sotto tunnel. 


I primi 
risÉati delle 
ricerche 
nel 1987 

La flavescenza 
dorata 
della vite 
in Friuli 


L O scorso anno pubbli¬ 
cammo una prima nota 
(Carraro et ai, 1986) 
sulla diffusione della flavescen- 
; za dorata della vite (FD) nella 
, Regione Friuli-Venezia Giulia 
, (F-VG). In essa venivano date 
alcune informazioni sulla storia 
I della malattia e sulle sindromi 
; indotte su alcune cultivar (figg. 

I 1-4) e si facevano varie conside¬ 
razioni sull’epidemiologia, ba¬ 
sate soprattutto sugli studi 
compiuti dagli AA. francesi 
' (Caudwell, 1957 e 1981). Si 
I era anche riportato che l’agente 
, specifico di FD è un micopla- 
I sma (Giannotti et al, 1969; 
j Caudwell et al, 1971) tra¬ 
smesso dalla cicalina Scaphoi- 
deus titanus Ball. (=5. littora- 
I lis Ball.) (ScHVESTER et al, 1961 
e 1969). 

In Italia, dopo la segnalazione 
di Belli et al (1973), che ave¬ 
vano osservato una malattia ti- 
I po FD nella zona viticola del¬ 
l’Oltrepò pavese fino dal 1966, 
la FD venne riscontrata in for¬ 
ma grave nel Veneto (Belli et 
I al, 1983; Egger e Borgo, 

! 1983), in Sicilia (Granata, 

' 1982 e 1985), in Emilia Roma¬ 
gna (Credi e Babini, 1984; 
Credi et al 1987) e in Lombar¬ 
dia (Belli, 1987). Segnalazioni 
della stessa malattia si hanno 
anche per il Trentino 
(Mescalchin et al, 1986) e per 
la Toscana (Conti, 1986; Eg- 
! GER e Grasselli, 1988). Nel no- 
1 stro Paese è stata anche accer- 


















tata da oltre 20 anni la presenza 
della cicalina americana S. tita- 
nus (ViDANO, 1964; Osler, 
1975). Nel F-VG avevamo ri¬ 
scontrato fenomeni riferibili a 
FD negli anni 1983 e 1984; nel 
1985 furono fatte le prime map¬ 
pature dei vigneti con piante 
ammalate. Nei rilievi compiuti 
nel 1986 erano state trovate in 
vari vigneti incidenze della ma¬ 
lattia variabili dal 5 al 33% 
(Carraro et ai, 1986). 

Nella primavera 1987 è stato te¬ 
nuto nel Veneto (Vicenza, 28 
maggio e Verona, 29 maggio) 
un «Convegno Internazionale 
sulla Flavescenza dorata della 
Vite» per fare il punto sulla ma¬ 
lattia. Essa interessa in modo 
particolare vitigni che hanno 
assunto la massima importanza 
economica e colturale, quali lo 
«Chardonnay» ed il «Pinot 
bianco» (a prevalente destina¬ 
zione delle uve a spumanti), an¬ 
che se infezioni sono state ri¬ 
scontrate su altri vitigni 
(Borgo, 1987; Rui et ai, 1987; 
Credi et ai, 1987), La scelta 
della sede dell’incontro è anche 
in relazione al fatto che nel Ve¬ 
neto, dopo manifestazioni di 
modesta entità, si è avuta una 
preoccupante diffusione della 
malattia a partire dal 1982. Rui 


et al. (l.c.) riportano che sulla 
base di controlli sistematici 
condotti nel quadriennio 
1983/1986 in 7 aziende della 
provincia di Vicenza, su vigneti 
«Chardonnay» e «Pinot bian¬ 
co», le incidenze della malattia 
variavano dall’11 al 41%, con 
incrementi annui nell’ultimo 
biennio fino oltre r80%. Anche 
Borgo (l.c.) riporta per la pro¬ 
vincia di Treviso frequenze di 
FD su «Chardonnay» molto 
elevate. In 5 vigneti sottoposti a 
rilievi sistematici in un triennio 
si è passati da percentuali di 
piante infette comprese fra il 
6% e il 28% nel 1984 a inciden¬ 
ze comprese fra ril% e il 60% 
nel 1986. Incidenze rilevanti, 
talvolta superiori al 40%, sono 
state riscontrate recentemente 
anche in Lombardia (Belli, 
1987; Fortusini e Belli, 1987). 
Durante il 1987 sono proseguite 
le indagini sulla diffusione della 
malattia e sulla presenza di S. 
titanus e di altre cicaline nei vi¬ 
gneti della Regione F-VG e so¬ 
no state impostate altre prove 
per approfondire le conoscenze 
sulla malattia e sulle possibilità 
di lotta contro i presunti vettori 
del suo agente causale. I risulta¬ 
ti finora acquisiti sono oggetto 
della presente nota. 


a) Rilievi sulla diffusione della 
malattia. In 33 vigneti «Char¬ 
donnay», dislocati nelle princi¬ 
pali aree viticole della Regione, 
sono stati fatti rilievi sistematici 
per accertare il numero delle 
piante con sintomi di FD, com¬ 
pilando per ciascuno di essi una 
mappa con le piante ammalate. 
In 3 dei vigneti la mappatura 
era stata effettuata anche in an¬ 
nate precedenti e si poteva per¬ 
tanto seguire l’ulteriore evolu¬ 
zione della malattia. 

Le osservazioni sono state este¬ 
se anche a due vigneti «Char¬ 
donnay» dell’Azienda Rinascita 
di Pordenone, costituiti da par¬ 
celle randomizzate, di 14 diversi 
portinnesti (inclusi i più comu¬ 
ni) per un totale di n. 780 pian¬ 
te, onde poter verificare un’e¬ 
ventuale interferenza del por- 
tinnesto sulla suscettibilità delle 
viti a FD. 

Osservazioni e rilievi sono stati 
effettuati anche in un vigneto di 
Gorgo al Monticano (Treviso), 
di circa 20 anni di età, con ele¬ 
vata incidenza della malattia e 
spesso sintomi molto gravi. Si 
trattava di viti «Chardonnay» 
innestate in campo su «Kober 5 
BB», allevate con il «Sistema 
Belussi» e con impianto a grup¬ 
pi di 4 viti per palo e di 3 viti 
nei filari esterni. 

b) Valutazione dell’entità delle 
popolazioni di insetti potenziali 
vettori dell’agente di FD. Con 
campionamenti settimanali o 
quindicinali sono state seguite 
le popolazioni dei giovani e de¬ 
gli adulti delle principali cicali¬ 
ne ampelofaghe {Empoasca vitis 
Gothe, Zygina rhamni Ferr., 
Scaphoideus titanus Ball.) nei 33 
vigneti di cui ina). 

Gli stadi giovanili sono stati 
quantificati con campionamenti 
fogliari (100 foglie ad ogni cam¬ 
pionamento per azienda) men¬ 
tre gli adulti sono stati conteg¬ 
giati con l’ausilio di trappole 
cromotropiche gialle, invischia¬ 
te (fig. 5). In quest’ultimo caso 


sono state predisposte 2 o 3 
trappole per azienda, che veni¬ 
vano sostituite settimanalmente 
fino a metà agosto e con uguale 
cadenza o ogni 15 giorni nel pe¬ 
riodo successivo (fino a metà 
; ottobre o novembre). 

Per ogni vigneto sono state rac¬ 
colte anche informazioni relati¬ 
ve al numero dei trattamenti in¬ 
setticidi contro le tignole dell’u¬ 
va effettuati nell’annata. 

I c) Sradicamento delle piante in¬ 
fette. In due vigneti oggetto dei 
rilievi erano state eliminate nel 
1986 tutte le piante che presen¬ 
tavano sintomi di FD, al fine di 
ridurre le fonti di inoculo. Nel 
corso del 1987 sono state ripor¬ 
tate sulle mappe le nuove piante 
infette. 

I d) Trapianto e capitozzatura di 
viti infette. Secondo osservazio¬ 
ni di studiosi francesi (cfr. 

! Caudwell et al., 1987), le pian¬ 
te di alcune cultivar di vite af¬ 
fette da FD possono guarire 
dopo il primo anno di manife¬ 
stazione dei sintomi se non ven¬ 
gono reinfettate dai vettori del¬ 
l’agente della malattia. Per veri¬ 
ficare se tale fenomeno si ripe¬ 
teva anche nei casi di FD ri¬ 
scontrati nel F-VG su «Char¬ 
donnay», nel marzo 1987 n. 131 
piante di 3 anni di età (di un vi- 
! gneto di Casarsa) che nel 1986 
avevano presentato sintomi evi- 
I denti di FD, sono state trasferi- 
I te in un campo sperimentale a 
Casarsa — precedentemente co¬ 
perto da colture erbacee — e 
capitozzate a 50-60 cm dal pun¬ 
to di innesto. Le piante amma¬ 
late sono state suddivise in 3 te¬ 
si sperimentali: A) piante (n. 45) 
messe a dimora in pieno campo 
e non trattate durante l’anno 
con insetticidi; B) piante (n. 44) 
messe a dimora come in A) e 
I trattate ogni 10 giorni per tutta 
la stagione, con insetticidi pire- 
troidi (Flucythrinate, 5 g/h- 
I 1/p.a.); Q piante (n. 42) messe a 
dimora sotto tunnel, coperto 
con rete di plastica a tenuta di 
insetti e trattate con insetticidi 
come in B) (fig. 6) 



















Letteratura citata 


I hanno presentato invece inci- 
i denze della malattia comprese 
' fra il 29% e il 42%. Nei vigneti 
Chardonnay seguiti per più an- 
, ni consecutivi, è stato riscontra- 
; to un incremento progressivo 
I della percentuale di viti con sin¬ 
tomi di FD. L’eventuale effetto 
positivo ai fini del contenimen¬ 
to della malattia derivante dallo 
sradicamento annuale delle viti 
infette dovrà essere visto su un 
arco di tempo più lungo. 
Analogamente a quanto rileva¬ 
to per altre aree viticole italiane 
! (Rui et ai, 1987; Borgo, 1987; 

I Fortusini e Belli, 1987), la 
cultivar di vite più suscettibile e 
sensibile a FD è risultata nella 
Regione «Chardonnay», segui¬ 
to da «Pinot bianco» e «Pinot 
grigio». E peraltro da tenere 
presente che la malattia può 
j causare danni, anche gravi, su 
altre cultivar (cfr. Credi et ai, 

1 1987; Caudwell et ai, 1987). 

[ Non sono state riscontrate dif¬ 
ferenze di suscettibilità fra 
I piante «Chardonnay» innestate 
su diverso portinnesto. 

I Le nostre prove hanno confer- 
I mato la possibilità di guarigio- 
I ne spontanea delle viti affette 
' da FD, dopo un primo anno di 
I manifestazione di sintomi in 
forma grave e generalizzata. Su 
j molte piante l’evoluzione della 
I malattia è stata cioè del tipo ri¬ 
scontrato in Francia su Baco 22 
A e «Ugni Blanc» (Trebbiano 
toscano) e altre cultivar (cfr. 

1 Caudwell et ai, 1987). I feno- 
' meni di guarigione sono risulta- 
I ti particolarmente accentuati 
nella prova in cui viti «Char¬ 
donnay» ammalate erano state 
trapiantate in altro appezza¬ 
mento di terreno e capitozzate. 
Il testimone sotto tunnel, esclu¬ 
dendo la possibilità di reinocu¬ 
lazioni, potrà confermare speri¬ 
mentalmente questo tipo di 
evoluzione. 

Le prove orientative di capitoz¬ 
zatura sembrerebbero favorire 
la ripresa delle piante. Risultati 
soddisfacenti sono stati ottenuti 
da Borgo (1987) sovrinnestan¬ 
do le viti infette con cultivar più 
tolleranti, quali Tocai, Riesling 
italico e Sauvignon. 

I rilievi settimanali condotti per 
tutta la stagione nei 33 vigneti 
rappresentativi prescelti hanno 
dimostrato che S. titanus è pre¬ 
sente in tutti i vigneti (compresi 
gli 8 senza piante ammalate), 

' spesso con una frequenza limi- 
* tata e non correlata con l’inci- 
ì denza della malattia nel 1987. 

Era questo un elemento molto 
1 importante da definire in quan¬ 



to secondo gli studi compiuti in 
Francia (Schvester et ai, 1961 
I e 1969) l’agente della FD sensu 
strictu è trasmesso da tale cica¬ 
lina, mentre sindromi molto si¬ 
mili, quali il «legno nero» e la 
«Vergilbungskrankheit», hanno 
una epidemiologia diversa ed i 
loro agenti causali non sono 
trasmessi da S. titanus Caud¬ 
well et ai, 1987). Le nostre in¬ 
dagini hanno preso in conside- 
! razione anche altre cicaline: 

, particolarmente numerosa e 
frequente per tutta la stagione è 
i stata E. vitis. 

Il trattamento contro giovani e 
adulti di S. titanus con vari in¬ 
setticidi ha dato ottimi risultati. 
Riduzioni dell’ordine del 50% 
delle popolazioni sono state in¬ 
vece ottenute nei trattamenti 
con DNOC contro le uova 
svernanti della cicalina. 

Per il monitoraggio di S. titanus 
■ ed altre specie di cicaline, l’uso 
I delle trappole cromotropiche 
I gialle, invischiate — immerse 
! nella vegetazione anziché espo- 
! ste alla luce diretta del sole — è 
risultata la tecnica più efficien- 
' te. 

Si può concludere che la flave- 
scenza dorata rappresenta tut¬ 
tora un grave pericolo per la vi¬ 
ticoltura della Regione e princi¬ 
palmente per la cv Chardon¬ 
nay. Pur necessitando ulteriori 
approfondimenti, sembrerebbe 
I prevalente nel nostro ambiente 
' la FD sensu strictu, il cui agen- 
! te, secondo gli AA. francesi, è 
j trasmesso da S. titanus, malgra- 
' do le popolazioni dell’insetto ri- 
' scontrate non siano elevate e 
non vi sia una precisa relazione 
fra numero di vettori catturati e 
incidenza della malattia nel vi¬ 
gneto, nel 1987. Le ricerche do¬ 
vranno essere continuate, ma 
per il momento — basandoci 
soprattutto suH’esperienza fran¬ 
cese — può essere utile interve¬ 
nire contro giovani e adulti del 
vettore S. titanus, tenendo pre¬ 
sente anche la possibilità di ab¬ 


binare gli interventi contro tale 
insetto con quelli previsti per la 
lotta contro la seconda genera¬ 
zione delle tignole dell’uva. 

Non si dispone, per il momen¬ 
to, di dati definitivi circa la 
convenienza di sradicare an¬ 
nualmente le piante infette, che 
peraltro annullerebbe i vantaggi 
dei fenomeni di guarigione 
spontanea. Più probabile sem¬ 
bra l’effetto positivo della capi¬ 
tozzatura, che deve essere pe¬ 
raltro confermato. Buoni risul¬ 
tati sono stati ottenuti a livello 
pratico sovrinnestando le viti 
infette con cultivar più tolleran¬ 
ti# 


Gli A A. ringraziano i Proff. V. Giro- 
lami, R. Osler ed E. Refatti per la 
collaborazione data nelVimpostazio- 
ne delle prove e per i consigli in fase 
di stesura della nota. Un vivo ringra¬ 
ziamento viene espresso anche ai pro¬ 
prietari della aziende viticole per la 
disponibilità nelVospitare le prove e 
per la collaborazione prestata, non¬ 
ché alla Cantina Sociale di Gasar sa 
per la messa a disposizione del cam¬ 
po sperimentale e delle attrezzature 
necessarie per le prove. (*) 


(*) Hanno collaborato al lavoro di 
monitoraggio delle popolazioni di ci¬ 
caline e/o alla mappatura dei vigneti 
e alle prove di lotta con insetticidi: 
A. Cecchini e D. Mucignat, Centro 
Regionale per il Potenziamento della 
Viticoltura e dell’Enologia del Friuli- 
Venezia Giulia: G. Colugnati e R. 
Venturini, Centro Regionale per la 
Sperimentazione Agraria per il Friu¬ 
li-Venezia Giulia; R. Ecoretti, diret¬ 
tore Azienda Agricola E.R.S.A. di 
Pantianicco; G. Stasi, Osservatorio 
per le Malattie delle piante di Gori¬ 
zia; P. Antoniazzi e A. Floreani, Uf¬ 
ficio Agrario della Provincia di Por¬ 
denone; F. Fornasier, Vivai Coopera¬ 
tivi di Rauscedo. 

Per le prove di lotta contro le uova 
svernanti di S. titanus hanno collabo¬ 
rato E. Agostini della Confcoltivatori 
di Treviso e E. Pavanetto per il Co¬ 
mune di Villorba (Treviso). 
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Attualità 


di Anèea Cecchini 


I 

I 


Venti aziende del 
Friuli-Venezia Giulia su una 
superficie di ben 1250 metri 
quadrati 


Dal 16 Evia, 

al 21 settembre atuttoikofa 


S ulla scia dei notevoli successi riscon¬ 
trati lo scorso aprile in occasione del 
Vin Italy, il «carrozzone» della promo¬ 
tion «Friuli» si presenterà nei prossimi giorni 
di settembre, ed esattamente dal 16 al 21 alla 
fiera Ikofa di Monaco di Baviera. È questa 
una delle più importanti manifestazioni fieri¬ 
stiche del settore agroalimentare che si svol¬ 
gono in Germania, e riveste senz’altro un 
grosso interesse per i nostri produttori, non 
solo per il fatto che la Baviera è geografica¬ 
mente molto vicina al Friuli, ma anche perché 
da qualche anno a questa parte il consumato¬ 
re tedesco richiede sempre più prodotti di alta 
; qualità ed è disposto a pagarli bene. 

Era necessario dunque presentarsi a questa 
manifestazione alla grande, e la Camera di 
I Commercio di Pordenone, in rappresentanza 
deirUnioncamere della Regione, ha ritenuto 
di occupare, per questa edizione dell’Ikofa, 
una superficie di ben 1.250 metri quadrati do¬ 
ve troveranno spazio, oltre alle venti e più 
I aziende vitivinicole, il Consorzio del prosciut¬ 
to di San Daniele, la pasta, i dolci, il caffè e la 
1 grappa; insomma da gamma completa dei 
I prodotti agroalimentari del Friuli. 

I È da sottolineare il fatto che nell’edizione di 
^ quest’anno, il Friuli si presenta in maniera 
i così imponente grazie al contributo di tutti gli 
enti ed organizzazioni regionali che si sono fi¬ 
nalmente resi conto che fuori dalla Regione 
non ha nessun significato esportare il nome 
del proprio ente, ma è invece importante far 
emergere l’immagine della Regione e dare a 
questa il massimo dell’efficacia. 

Per la prima volta quindi, si sta verificando 
quel coordinamento fra i vari enti auspicato 
da sempre e che aveva avuto molta difficoltà. 



Il Centro regionale vitivinicolo ha volentieri 
messo a disposizione lo stand realizzato in oc¬ 
casione del Vin Italy, che unitamente a quello 
del Consorzio del prosciutto di S. Daniele 
creerà la struttura portante dell’area espositi¬ 
va assegnata alla Regione Friuli V.G., nella 
speranza che all’Ikofa si possano ottenere 
successi e soddisfazioni anche maggiori di 
quelli, pur consistenti, avuti in occasione del 
Vin Italy di Verona. 

Alla manifestazione di Monaco sarà proba¬ 
bilmente presente il presidente della Regione 
Adriano Biasutti che, soprattutto nel quadro 
dei rapporti stabiliti con l’Alpe-Adria, ha 
avuto parte cosi determinante nel decollo del¬ 
la vitienologia regionale, ultimamente con il 
Progetto vino e con la Casa del vino regiona¬ 
le • 
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Legislazione 


Le incombenze Dichiarazione 

di settembre delle giacenze 


L’opportunità della tenuta di un 
registro per ogni singolo tipo di 
vino e per ogni doc in ordine alle 
operazioni di vinificazione 


di Marco Zampar 


S iamo prossimi alla ven¬ 
demmia; prepariamoci, 
quindi, in tempo non 
solamente per quanto riguarda 
la cantina e le attrezzature, ma 
anche per quello che attiene la 
parte cartacea, che, diciamolo 
chiaramente, non è poi tanto 
I burocratica quanto qualcuno 
va dicendo. 

Prima però bisogna pensare al¬ 
la dichiarazione delle giacenze 
al 31 agosto, che va presentata 
entro il 6 settembre nei comuni 
ove si trova il prodotto. Il mo¬ 
dello non presenta novità ri¬ 
spetto a quello dell’anno scor¬ 
so, tranne nei codici da indicare 
per ogni singolo tipo di vino a 
doc che sono stati aggiornati. 
Sono obbligati a presentare tale 
denuncia tutti coloro che a fine 
agosto detengono vino e/o mo¬ 
sti. Sono esonerati i consuma¬ 
tori privati; i rivenditori al mi¬ 
nuto che esercitano professio¬ 
nalmente un’attività commer¬ 
ciale comprendente la cessione 
diretta al consumatore finale di 
I quantitativi di vino non supe- 
i riori, per ciascuna vendita, a 60 
i litri; i rivenditori al minuto che 
I utilizzano cantine attrezzate per 
il magazzinaggio e il condizio- 
I namento di quantitativi di vino 
! non superiori a 10 ettolitri. 

I Coloro che detengono vini a 
I doc, oltre ad indicare la quanti- 
j tà totale nella sezione b) do- 
* vranno specificare, sul retro del 
I modello (sezione d), per ogni ti- 
I po di vino, il codice, la denomi- 



iPORTANTE 

Come abbiamo già 
comunicato, presso questo 
Centro Regionale Vitivinicolo, 
è aperto un ufficio di 
consulenza legale gratuita, 
per il settore vitivinicolo 
curato dal rag. Marco 
Zampar. 

Comunichiamo inoltre che 
con lettera del 20/7/87 n. 
2675, il Ministero 
deir Agricoltura e Foreste ha 
autorizzato f apertura di un 
proprio ufficio recapito, 
presso questo Centro. 
Pertanto, con il 1° settembre 
1988 funzioneranno i seguenti 
servizi: 

— vidimazione registri; 

— pratiche arricchimento; 

— pratiche distillazione; 

— certificazioni, ecc. 

— coordinamento 
prevenzione e repressione 
frodi. 

Con stessa data verrà chiuso 
il recapito di Trieste • 


nazione riconosciuta e le quan¬ 
tità relative. Se la sezione, che 
può contenere 5 tipi di vino, è 
insufficiente, si dovrà allegare 
alla dichiarazione un elenco ag¬ 
giuntivo in 5 copie debitamente 
sottoscritto. 

Per le operazioni di vinificazio¬ 
ne, suggerisco di usare un regi¬ 
stro, magari di poche pagine, 
per ogni singolo tipo di vino e 
per ogni doc. Anche se sembra 
un controsenso, le registrazioni, 
una volta «fatta la mano», sono 
facilitate. 

Il discorso della vendemmia 
calcolata con la «massa volumi- 
ca» è già stato affrontato l’anno 
scorso e moltissimi produttori 
ne sono rimasti a dir poco entu¬ 
siasti. 

Rivediamo, in breve, il calcolo 

partendo con un carico di 100 

quintali di uva con la massa vo- 

lumica di 1,0750 pari ad una 

gradazione finale di 10,5 gradi: 

Carico delle uve q.li 100,00 

Scarico dei raspi e 

delle vinacce q.li 21,00 

Carico del mosto d’uva 

con massa volumica 

1.0750 corrispondente 

a 10,5 gradi q.li 79,00 

Trasformazione 

del mosto in mosto 

parzialmente fermentato 

(q.li 79,00: 1,0750) h.li 73,49 

Cali di trasformazione 

(1 0 al massimo 2%) h.li 0,99 

Feccia (3%circa) h.li 2,50 

Vino finito h.li 70,00 

Ovvero: 













Uva - 

Sotto- = 
prodotti 

Mosto : 
d’uva 

Massa = 
volumica 

Mosto parzialmente - 
fermentato 

Cali = 

Vino nuovo in - 
fermentazione 

Feccia = 

Vino 

q.li 

q.li 

q.li 


h.li 

h.li 

h.li 

h.li 

h.li 

100,00 - 

21,00 = 

79,00 : 

1,0750 = 

73,49 

0,99 = 

72,50 

2,50 = 

70,00 


Tutte le operazioni sopra elen¬ 
cate devono essere registrate 
entro il giorno lavorativo suc¬ 
cessivo a quello della loro ese¬ 
cuzione. 

Una particolare raccomanda¬ 
zione per la compilazione dei 
VA 1 per il conferimento in di¬ 
stilleria delle vinacce e delle fec¬ 
ce. 

Prima della spedizione dei sot¬ 
toprodotti bisogna far apporre, 
alla casella 23 del documento 
già compilato in ogni sua parte 
ad esclusione dell’ora di parten¬ 
za e di arrivo, il timbro del Co¬ 
mune, alle caselle 12 e 13 deve 
essere indicata la gradazione, 
espressa in gradi e decimi di 
grado, con una tolleranza dello 
0,2%. La feccia deve essere de¬ 
naturata con 10 grammi di clo¬ 
ruro di litio per ogni ettolitro e 
sul documento bisogna apporre 
la dicitura «feccia denaturata». 
Le VA 1 devono essere inviate, 
per raccomandata, all’Istituto 
repressione frodi competente 
per territorio entro il primo 
giorno lavorativo successivo a 
quello della spedizione. 

Vediamo ora alcune piccole in¬ 
novazioni entrate in vigore con 
il 1 luglio. 

Il Reg. CHE 1622/88 stabilisce 
che: «Lo Stato membro in cui 
hanno sede l’imbottigliatore, lo 
speditore o l’importatore, deve 
essere indicato sull’etichetta in 
caratteri dello stesso tipo e della 
stessa dimensione dell’indica¬ 
zione del loro nome o ragione 
sociale e della loro sede. L’indi¬ 
cazione dello Stato membro 
può essere effettuata: 

— per esteso, dopo l’indicazio¬ 
ne del comune e della parte di 
comune, ovvero 

— mediante la sigla postale, 
eventualmente associata al co¬ 
dice postale del relativo comu¬ 
ne». 

Da tenere in evidenza che anche 
le etichette per i recipienti di ca¬ 
pacità superiore a 5 litri devono 
adeguarsi a questa normativa. 
Alle norme che regolano l’uso 
dei mosti concentrati rettificati 
si aggiunge l’obbligo, da parte 
del destinatario, di informare 
dell’arrivo del mezzo di traspor¬ 
to, prima dello scarico, l’Ispet¬ 
torato Repressione Frodi com¬ 
petente, anche per quantitativi 
inferiori a 50 ettolitri di prodot¬ 
to# 


Misure densimetriche e rifrattometriche C. MICONI 


Correzioni da apportare al grado Babo dei mosti, letto a temperature diverse 


da quella di taratura (da Jaulmes) 


Babo tarato a 15° C 


Babo tarato a 17,5° C 


10 

15 

20 


10 

15 

20 

8°C 

- 0,3 

- 0,3 

- 0,4 

8°C 

- 0,4 

- 0,45 

- 0,55 

10° C 

- 0,2 

- 0,25 

- 0,3 

10° C 

- 0,35 

- 0,4 

- 0,45 

12° C 

- 0,1 

- 0,15 

- 0,2 

12° C 

- 0,25 

- 0,3 

- 0,35 

14° C 

0 

0,05 

- 0,1 

15° C 

- 0,15 

- 0,2 

- 0,2 





15° C 

- 0,05 

- 0,1 

- 0,1 

16° C 

0 

+ 0,05 

+ 0,1 





18° C 

+ 0,1 

+ 0,1 

+ 0,2 

18° C 

0 

0 

+ 0,05 

20° C 

+ 0,2 

+ 0,25 

+ 0,3 

20° C 

+ 0,1 

+ 0,1 

+ 0,15 

22° C 

+0,35 

+ 0,4 

+ 0,45 

22° C 

+ 0,2 

+ 0,25 

+ 0,3 

24° C 

+0,45 

+ 0,55 

+ 0,6 

24° C 

+ 0,3 

+ 0,35 

+ 0,4 

26° C 

+ 0,6 

+ 0,7 

+ 0,75 

26° C 

+ 0,45 

+ 0,45 

+ 0,55 

28° C 

+ 0,7 

+ 0,8 

+ 0,85 

28° C 

+ 0,6 

+0,6 

+ 0,7 

30° C 

+ 0,85 

+ 0,95 

+ 1,0 

30° C 

+ 0,7 

+ 0,75 

+ 0,85 

32° C 

+ 1,0 

+1,1 

+ 1,15 

32° C 

+ 0,85 

+ 0,9 

+ 1,0 

34° C 

+ 1,1 

+ 1,2 

+ 1,3 

34° C 

+ 1,0 

+ 1,05 

+ 1,15 


Correlazione tra Babo 

alcole potenziale e massa volumica 



(TABELLA INDICATIVA) 

Babo 

Alcole 

Massa 

volumica 

Babo 

Alcole 

Massa 

volumica 

Babo 

Alcole 

Massa 

volumica 

14,00 

9,00 

1,0656 

— 

10,35 

1,0740 

17,40 

11,70 

1,0830 

— 

9,05 

1,0658 

15,75 

10,40 

1,0745 

— 

11,75 

1,0833 

14,10 

9,10 

1,0661 

— 

10,45 

1,0747 

17,50 

11,80 

1,0835 

— 

9,15 

1,0663 

15,85 

10,50 

1,0750 

_ 

11,85 

1,0840 

14,20 

9,20 

1,0666 

— 

10,55 

1,0753 

17,65 

11,90 

1,0845 

— 

9,25 

1,0671 

15,95 

10,60 

1,0755 

— 

11,95 

1,0847 

14,40 

9,30 

1,0676 

— 

10,65 

1,0760 

17,75 

12,00 

1,0850 

— 

9,35 

1,0679 

16,15 

10,70 

1,0765 

— 

12,05 

1,0852 

14,50 

9,40 

1,0681 

— 

10,75 

1,0768 

17,85 

12,10 

1,0855 

_ 

9,45 

1,0683 

16,25 

10,80 

1,0770 

_ 

12,15 

1,0860 

14,60 

9,50 

1,0686 

— 

10,85 

1,0773 

18,05 

12,20 

1,0865 

— 

9,55 

1,0691 

16,35 

10,90 

1,0775 

— 

12,25 

1,0867 

14,80 

9,60 

1,0695 

_ 

10,95 

1,0780 

18,15 

12,30 

1,0870 

— 

9,65 

1,0698 

16,50 

11,00 

1,0785 

— 

12,35 

1,0873 

14,90 

9,70 

1,0701 

— 

11,05 

1,0787 

18,25 

12,40 

1,0875 

_ 

9,75 

1,0703 

16,60 

11,10 

1,0790 

— 

12,45 

1,0880 

15,00 

9,80 

1,0706 

— 

11,15 

1,0793 

18,40 

12,50 

1,0884 

— 

9,85 

1,0711 

16,70 

11,20 

1,0795 

18,50 

12,60 

1,0889 

15,20 

9,90 

1,0716 

_ 

11,25 

1,0800 

18,60 

12,70 

1,0894 

— 

9,95 

1,0718 

16,90 

11,30 

1,0805 

18,75 

12,80 

1,0904 

15,30 

10,00 

1,0721 

— 

11,35 

1,0807 

18,90 

12,90 

1,0909 

_ 

10,05 

1,0723 

17,00 

11,40 

1,0810 

19,00 

13,00 

1,0914 

15,40 

10,10 

1,0726 

— 

11,45 

1,0813 

19,15 

13,20 

1,0924 

— 

10,15 

1,0728 

17,10 

11,50 

1,0815 

19,55 

13,40 

1,0944 

15,45 

10,20 

1,0730 

_ 

11,55 

1,0820 

19,75 

13,60 

1,0954 

— 

10,25 

1,0732 

17,30 

11,60 

1,0825 

20,00 

13,80 

1,0969 

15,55 

10,30 

1.0735 

— 

11,65 

1,0827 

20,30 

14,00 

1,0984 
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Attualità 


Alla presenza di 500 ospiti 
hanno pure ricevuto le insegne 
del sodalizio il presidente 
dell’Enel Franco Viezzoli e 
Vittorio VallarinoGancia 


La XK Dieta 
a Villa Manin 


GoriaeBiasutti 
Nobili 
del Ducato 


G iovanni Goria, già presidente del Con¬ 
siglio dei ministri, il cavaliere del La¬ 
voro Franco Viezzoli presidente del¬ 
l’Enel, Adriano Biasutti presidente della Re¬ 
gione Friuli-Venezia Giulia e il presidente 
della Camera di Commercio di Asti Vittorio 
Vallarino Gancia sono entrati a far parte, 
quali soci onorari, del Ducato dei vini friula¬ 
ni. Il sodalizio, sorto nel 1971, è oggi fra i più 
prestigiosi in Italia e conta nelle sue file circa 
600 soci, che si fregiano del titolo di Nobili 
del Ducato dei vini friulani. Sono, in gran 
parte, vignaioli, produttori e imbottigliatori, 
enotecnici, sommelier, ristoratori e amici del 
buon vino e della buona cucina. Ma nell’or- 
mai lungo elenco figurano anche alte autorità 
politiche, esponenti del mondo economico, 
sociale e industriale, giornalisti, parlamentari 
italiani e stranieri. Nei suoi «vagabondaggi 
enoici» nei cinque continenti, infatti, il Duca¬ 
to ha chiamato nella sua grande famiglia 
quanti amano e rispettano il vino e la cucina, 
e quanti per essi e per i valori che essi rappre¬ 
sentano, si battono per difenderli ed esaltarli. 
Il Ducato, in questi diciotto anni dalla sua 
fondazione voluta da una pattuglia di auten¬ 
tici vignaioli friulani, ha portato la voce del 
vino friulano, con mostre itineranti, wine- ta- 
stings, gemellaggi, incontri e visite, in tutta 
Europa, in Canada, negli Stati Uniti, in Bra¬ 
sile, in Argentina, in Messico, in Kenya, in 
Sud Africa, in Thailandia, in Giappone, in 
Corea, in Australia e persino nelle lontanissi¬ 
me Isole Fijgi ovunque lasciando affettuosa 
testimonianza del proprio passaggio con i 
rossi collari recanti Teffigie argentata dell’a¬ 
quila longobarda che sancisce l’ingresso nel 
sodalizio delle personalità amiche del vino e 
















che per esso, nei vari Paesi del mondo, svol¬ 
gono meritoria opera di valorizzazione. E 
ovunque il Ducato friulano ha riscosso una¬ 
nimità di consensi, entusiasmi, affetti e grati¬ 
tudine da parte degli intronizzati che diventa¬ 
no, cosi, ottimi ambasciatori del nobile figlio 
della vite friulana. 

L’ultima «covata», la Dieta primaverile 1988 
(con il nome di Dieta si indicano le due an¬ 
nuali riunioni di tutti i soci del sodalizio che 
assistono e sono i padrini dei nuovi Nobili), è 
stata dedicata appunto a Giovanni Goria, 
Franco Viezzoli, Adriano Biasutti e Vittorio 
Vallarino Gancia che hanno ricevuto le inse¬ 
gne nella storica Villa Manin di Passariano, 
residenza estiva deH’ultimo Doge di Venezia e 
già abitata da Napoleone Bonaparte, e che è 
stata riportata all’antico prestigio della Re¬ 
gione Friuli-Venezia Giulia. Qui, nella sugge¬ 
stiva cornice di Passariano e accanto agli altri 
40 Nobili onorari che con loro hanno ricevu¬ 
to le insegne, Goria, Viezzoli, Biasutti e Val¬ 
larino Gancia sono stati festeggiati da circa 
500 invitati che a queste illustri personalità 
italiane hanno tributato, nella Sala maggiore 
della Villa dopo la lettura delle motivazioni e 
la consegna del rosso collare da parte del Du¬ 
ca del sodalizio on. prof. Vittorio Marango¬ 
ne, hanno tributato — dicevo — un lungo, 
affettuoso applauso. 

Goria, da buon piemontese e quindi da esti¬ 
matore e amico del buon vino, non ha saputo 
nascondere, pur allenato com’è dal rondò po¬ 
litico ad allori e attenzioni di ben più ampio 
spessore, la propria emozione e la propria 
commozione per questo riconoscimento al 
quale — ha detto — «ambivo da alcuni anni 
soprattutto per i vincoli di amicizia e di stima 


che ho di queste vostre popolazioni cosi simi¬ 
li, per schiettezza, lealtà e serietà, ai vini che 
producono». 

A sera, nei saloni della Villa Manin, il gran- ! 
de simposio per 500 commensali su un menù 
intitolato al gemellaggio fra Venezia e il 
Friuli. 

Hanno fatto cucina i cuochi del ristorante 
«del Doge» e, ospiti d’onore con alcuni piatti 
della più tipica cucina veneziana, quelli della 
prestigiosa antica trattoria «Do Forni» di 
Venezia di cui è titolare il Nobile del Ducato | 
Eligio Paties Montagner: cartoccio di frittu- [ 
ra mista, capasanta e delizie in conchiglia, | 
gnocchetti alla trota del Varmo, sfornato 
d’astice, zuppa di pesce dell’Adriatico (coz¬ 
ze, scorfano, coda di rospo, aragosta, scam¬ 
pi, branzino e sogliola), il rombo alla «do 
Forni» e infine una trionfale torta veneziana 
di 75 chili. 

Vini, ovviamente, friulani dopo una scelta 
operata su 130 campioni a bottiglia bendata 
da parte degli enotecnici dell’Aei: Sauvignon 
doc Grave del Friuli (Vino d’Autore 1988) 
dell’azienda Pighin di Risano, Collio Pinot 
bianco doc 87 dell’azienda agricola Pintar di 
San Floriano del Collio, Collio Tocai friula¬ 
no doc 1987 dell’azienda agricola dei conti 
Formentini di San Floriano del Collio, Col¬ 
lio Pinot grigio doc 1987 dell’Azienda agri¬ 
cola Cerruti di Russiz di Capriva del Friuli, 
Refosco dal peduncolo rosso doc 1985 di 
Aquileia dell’Azienda agricola Obiz di Cer- | 
vignano. * 

Unica eccezione, quale omaggio a Venezia, il | 
Prosecco e il Cartizze della Canavel di Val- 
dobbiadene, spumantisti emergenti della zo¬ 
na classica di questi spumanti 


Il nuovo gruppo dei Nobili 
effettivi. 


Pagina a fianco: 

Dall’alto in basso: 
Giovanni Goria, 

Adriano Biasutti, 

Franco Viezzoli e 
Vittorio Vallarino Gancia. 
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Attualità 


La nota 
dellìtalian 
Wine&Food 
Institute 

! Migliora 
I l’export di vino 
negli USA 


I 


T ende a migliorare, dopo i dati negativi 
dei primi due mesi, la situazione dei vi¬ 
ni di importazione negli Usa, secondo 
quanto reso oggi noto dall’Italian Wine & 
Food Institute, in una nota a commento di 
tali dati. La contrazione delle importazioni 
vinicole in Usa si è infatti contenuta, nel pri¬ 
mo trimestre dell’anno in corso risultando del 
5,5% in volume ed aumentando invece del 
12% in valore rispetto al corrispondente tri¬ 
mestre 1987. 

Per quanto riguarda l’Italia, si è avuta una 
contrazione del 5,1% in volume che è note¬ 
volmente più contenuta di quella deiril% 
fatta registrare nei primi due mesi dell’anno e 
che è conseguente ad un consistente aumento 
delle importazioni dall’Italia nel mese di mar¬ 
zo. La situazione risulta ancora più positiva 
se si fa riferimento ai dati in valore che segna¬ 
no addirittura un aumento del 5,2% rispetto 
al primo trimestre dello scorso anno. 

Tali dati, sottolinea la nota dell’Italian Wine 
' & Food Institute, sono estremamente inco- 
j raggianti, specie dopo i dati negativi dei primi 
due mesi dell’anno e lasciano sperare in una 
più consistente ripresa delle importazioni. 

La Francia, secondo Paese esportatore verso 
gli Usa dopo l’Italia, ha fatto registrare, sem¬ 
pre nel primo trimestre dell’anno, una ridu¬ 
zione del 2,7% in volume e un aumento del 
26,6% in valore mentre la Germania e Porto¬ 
gallo, rispettivamente terzo e quarto Paese 
fornitore degli Usa, hanno fatto registrare 
una contrazione rispettivamente del 20,4% e 
del 23,5% in volume e del 21,1% e del 26,6% 
in valore. 

La quota del mercato di importazione dell’I¬ 
talia risulta ora del 45,4% in quantità e del 


in valore rispetto allo stesso trimestre del 1987 


IMPORTAZIONI DI VINI DA PASTO NEGLI U.S.A. 

Paesi 

1987 

1988 

Variaz. % 

% del mercato 
importazione ’88 


quantitativi in ettolitri 

Italia 

249.180 

236,328 

- 5.16% 

45.4% 

Francia 

153,244 

149,082 

- 2.72% 

28.6% 

Germania Fed. 

61,123 

48,644 

-20.42% 

9.3% 

Portogallo 

36,675 

28,052 

-23.51% 

5.4% 

Altri Paesi 

51,087 

58,779 

-1-15.06% 

11.3% 

Totale 

551,309 

520,885 

- 5.52% 

100 % 

valori in dollari 

Italia 

37,150.856 

39,087,998 

-1- 5.21% 

29.4% 

Francia 

51,175,303 

64,808,697 

-1-26.64% 

48.8% 

Germania Fed. 

15,051.174 

11,871,418 

-21.13% 

8.9% 

Portogallo 

6,682,331 

4,902,913 

-26.63% 

3.7% 

Altri Paesi 

8.647,481 

12,179,313 

-1-40.84% 

9.2% 

Totale 

118,707,145 

132,850,339 

-1-11.91% 

100 % 

IMPORTAZIONI DI SPUMANTI NEGLI U.S.A. 

quantitativi in ettolitri 

Italia 

34,715 

30,457 

-12.3% 

33.3% 

Francia 

28,329 

25,441 

-10.2% 

27.8% 

Spagna 

21,611 

29,613 

-1-37.0% 

32.4% 

Altri Paesi 

5,665 

5,850 

-1- 3.3% 

6.5% 

Totale 

90,320 

91.361 

-1- 1.1% 

100 % 

IMPORTAZIONI DI VERMOUTH NEGLI U.S.A. 

Italia 

13,939 

18,478 

+32.5% 

90.2% 

Francia 

2,568 

2,013 

-21.6% 

9.8% 

Altri Paesi 

31 

— 

— 

— 

Totale 

16,538 

20,491 

+23.9% 

100 % 


Fonte: Ilalian Wine & Food Institute 

29,4% in valore, quella della Francia del 
28,6% in quantità e del 48,8% in valore. Ger¬ 
mania e Portogallo, a loro volta si trovano a 
detenere rispettivamente il 9,3% ed il 5,4% in 
volume e 8,9% ed il 3,7% in valore della quo¬ 
ta del mercato di importazione. 

La nota dell’Italian Wine & Food Institute 
sottolinea, poi, i forti incrementi che conti¬ 
nuano a far registrare Paesi «nuovi» che si af¬ 
facciano ora sul mercato Usa che complessi¬ 
vamente hanno avuto un incremento del 15% 
in volume e del 40,8% in valore per cui, con 
58,779 ettolitri e 12 milioni di dollari detengo¬ 
no ni % del mercato di importazione in vo¬ 
lume ed il 9% di quello in valore. 

L’Italia ha complessivamente esportato, nei 
primi tre mesi dell’anno, 236,328 ettolitri 
(contro i 249,180 del corrispondente periodo 
del 1987) con una proiezione di 946,000 etto¬ 
litri per l’intero anno. Il valore complessivo di 
tali esportazioni è stato pari a 39 milioni di 
dollari. 

Nel settore degli spumanti, l’Italia ha fatto re¬ 
gistrare una diminuzione del 12,3% scenden¬ 
do a 30,457 ettolitri e la Francia del 10,2% 
scendendo a 25,441 ettolitri. In conseguenza 
la quota di mercato dell’Italia è ora del 
33,3% e quella della Francia del 27,8%. 

Nel settore dei Vermouths, conclude la nota 
dell’Italian Wine & Food Institute, le esporta¬ 
zioni italiane sono aumentate del 32,5% in 
volume e del 44,5% in valore mentre quelle 
dalla Francia sono scese del 21,6% in volume 
e deir8,2% in valore# 



















































Terrano 



Cenni storici 

Terrano del Carso o Terrano d’Istria o sem¬ 
plicemente «Teran» come lo chiamano triesti¬ 
ni, istriani e dalmati. 

Indubbiamente è un Refosco, quantomeno 
uno stretto parente di questa numerosissima 
famiglia. Taluno pensò che Terrano e Pùcino 
fossero la stessa cosa. Altri sostengono che il 
Pùcino è il vino bianco, noto ai tempi dei ro¬ 
mani, derivato dall’uva Prosecco. Il dilemma 
non è mai stato risolto. 

Dice Plinio nel libro 14, cap. 6: «Augusta, che 
giunse all’età di 82 anni beveva soltanto il Pù¬ 
cino il quale prospera nell’ansa dell’Adriati¬ 
co, non molto distante dalle fonti del Timavo, 
su un colle accarezzato dal mare e che dà di 
sé poche anfore. Né Lei indicava ad alcuno 


medicamento migliore. È da credersi che que¬ 
sto vino sia quello che i Greci celebravano 
con molte lodi col nome di Pictaton, che dice¬ 
vano provenire dai limiti estremi dell’Adriati¬ 
co». 

^t\VIconologia di Cesare Ripa troviamo: «...il 
vino di Vipaco, non lontano da Goritia, hà la 
virtù di rendere le donne alla generatone, on¬ 
de nella vicina Germania che quasi tutto ve 
l’assorbe è nato il proverbio: ‘'Vipocher chen- 
der mocher”». 

Sul Carso si trovarono le prime tracce di que¬ 
sto vitigno e sul Carso ci sono ancora i pochi 
vigneti rimasti. A trovare il paese di origine 
hanno provato, senza risultato, illustri ampe- 
lografi. A noi basti la certezza che il Terrano 
è certamente e solamente carsico. 


Terreni 

Cosa si può dire se il Terrano è 
coltivato solo nel roccioso Car¬ 
so? Li è nato e li deve rimanere. 


Vino 

Colore rosso intensissimo, tanto 
che lo si potrebbe chiamare 
«Sangue del Carso». Poco alco¬ 
lico, di grandissimo corpo, quasi 
avesse una composizione semi¬ 
solida. Fragrante, vinosissimo, 
con una personalità prorompen¬ 
te. Acidulo e tannico, ma in¬ 
comprensibilmente armonico. 
Profumo ampio, di lampone e 
mirtillo, o talvolta ribes nero. Si 
può bere a litri in quanto digeri¬ 
bilissimo. 

Un vino di tal struttura sembre¬ 
rebbe ideale per lunghi anni in 
fusto di rovere. Invece no, dopo 
qualche anno, salvo rare ecce¬ 
zioni, perde la potenza erculea 
giovanile per diventare flaccido 
e amorfo. È un fiore da cogliere 
quando sboccia. 


Accostamenti gastronomici 
Vino da: piatti rustici della cuci¬ 
na carsica. Va servito piuttosto 
fresco, a 16-17 gradi. . 







Vite 

Foglia di dimensioni medio¬ 
grandi, tondeggiante, pentalo¬ 
bata con seni appena accennati. 
Seno peziolare a U aperto. Pa¬ 
gina superiore color verde in¬ 
tenso bollosa. Pagina inferiore 
verde chiaro, con fitto tomento, 
quasi feltrata. Dentatura irre¬ 
golare, molto pronunciata, con 
denti appuntiti, doppi, a base 
larga. Produzione e vigoria 
buone, anche se la produzione 
non è molto abbondante. Va 
soggetta all’acinellatura. Buona 
la resistenza alle malattie. Dati i 
terreni siccitosi in cui vegeta, ri¬ 
chiede impianti strettissimi. 


Tentano 

Grappolo 

Piramidale, alato, a base larga, 
lungo circa venti centimetri e 
oltre, piuttosto compatto. Pe¬ 
duncolo lungo, grosso e legno¬ 
so. Acino medio, leggermente 
ellittico, color nero scuro con 
buccia molto pruinosa. Pedicelli 
medi e sottili di color rosso vi¬ 
noso. Cercine evidente. Pennel¬ 
lo medio con stacco normale. 
Polpa sciolta di sapore neutro, 
dolce-acidulo. Vinaccioli piri¬ 
formi, allungati, di medie di¬ 
mensioni, in numero di due o 
tre. 






Malvasia istriana 

Grappolo 

A forma quasi cilindrica o con 
piccolissima alatura. Grandezza 
superiore alla media, con di¬ 
mensioni di 15-20 cm. 
Mediamente compatto. Pedun¬ 
colo lungo e robusto, Acino sfe¬ 
rico, color giallo paglierino con 
sfumature oro e bronzate alla 
massima maturazione, di dia¬ 
metro medio-grande. 

Pedicelli medi, cercine poco evi¬ 
dente, pennello lungo, stacco 
regolare. Polpa leggermente 
sciolta, acidula, zuccherina, 
neutra. Vinaccioli in numero di 
due, piccoli, piriformi. 


Vite 

Foglia trilobata, con seno pe- 
ziolare a U aperto. Seni laterali 
appena marcati. Media-grande, 
color verde poco intenso la pa¬ 
gina superiore, verde pallido 
quella inferiore. Dentatura irre¬ 
golare, pronunciata, con denti 
acuti. Colorazione autunnale 
giallo chiaro. Tralcio robusto, 
grosso, a sezione leggermente 
ellittica. Internodi medi, colore 
marron chiaro, con gemme co¬ 
niche ben evidenti. 

Allegagione buona, produzione 
ottima, vigoria notevole, resi¬ 
stenza alle malattie buona, an¬ 
che se teme oidio e botritis. Ri¬ 
chiede impianti larghi in pianu¬ 
ra, stretti in collina. 



Impariamo 
a conoscere 
meglio i nostri 
«grandi vini» 



Cenni storici 

Nella grande famiglia delle Malvasie quella 
istriana, detta anche friulana, occupa una po-' 
sizione di prestigio, a dire il vero più qualita¬ 
tivo che quantitativo. L’origine di questo viti¬ 
gno, o meglio della famiglia, o meglio ancora 
del nome, è alquanto strana e incerta. 

Nella regione greca del Peloponneso, un tem¬ 
po chiamata Morea, esisteva una città chia¬ 
mata Monembasia'. Zona celebre per i suoi vi¬ 
ni, terra di conquista per l’importante posi¬ 
zione strategica, fu anche dominio della Sere¬ 
nissima. Sembra appunto che i veneziani ab¬ 


biano diffuso questo vitigno, prima a Creta, 
poi in Italia. Da queste zone partì poi per la 
Spagna, Portogallo, Francia, isole Canarie. 
Italianizzata, la vite di Monembasia divenne 
Malvasia. 

In Istria le prime tracce risalgono al 1300 cir¬ 
ca. Le zone di coltivazione salivano da Rovi- 
gno, Parenzo, Cittanova fino al Carso triesti¬ 
no e goriziano, per poi scendere le valli del 
Friuli. Ancor oggi la troviamo coltivata in 
tutta la fascia collinare del Friuli-Venezia 
Giulia, nelle piane delle grave e del litorale e, 
logicamente, in Istria. 


Terreni 

Ogni terreno dà un (o una?) 
Malvasia diverso. In collina, 
ma non tanto nei colli eocenici, 
quanto neiraridissimo Carso, la 
vite dà un vino particolare, ini¬ 
mitabile. Se poi passiamo alla 
pianura, pur nelle grave, il pro¬ 
dotto è completamente diverso. 
Quindi collina, carsica o eoceni¬ 
ca, non morenica. In alternati¬ 
va argille rosse di pianura. Buo¬ 
ne le grave. Da scartare altri 
terreni. 


Vino 

Da quanto detto sui terreni ci si 
rende conto di come sia difficile 
parlare di «un Malvasia». Ma 
prendiamo quello più tipico, 
quello prodotto sui terreni car¬ 
sici. Color giallo paglierino, 
tendente all’oro, alcolico, gras¬ 
so per abbondante glicerina, 
fresco, in perfetto amalgama 
con l’alcol. Bouquet ampio, leg¬ 
germente aromatico. Ricorda 
l’albicocca e la pesca. Andiamo 
ora a un buon Malvasia di pia¬ 
nura. Colore giallo paglierino, 
con riflessi verdognoli. Scarso 
di alcol, citrino, non aromatico, 
profumo contenuto vinoso -frut¬ 
tato, beverino, con poca perso¬ 
nalità, anche se piacevole e dis¬ 
setante, digeribilissimo anche se 
bevuto in grande quantità. 


Accostamenti gastronomici 
Se di pianura è vino aperitivo e 
da: antipasti magri e all’italia¬ 
na; minestre; primi piatti (paste 
asciutte e risotti) con salse a ba¬ 
se di verdure e di pesce. Se di 
terreni carsici, vino da: piatti di 
pesce (crostacei soprattutto) sia 
arrosti sia salsati. Va servito al¬ 
la temperatura di 10-12 gradi. 




Attualità 


I 

I 



Consensi da parte di migliaia 
di visitatori, soprattutto 
stranieri-L’apprezzamento 
dei presidente Margheriti 


Nella foto in alto 

il sen. Riccardo Margheriti, 

presidente dell’Enoteca. 


Ali’Enotcca 
itaiica permanente 


Viniiriuiani 
in evidenza a Siena 


S iena, sede delFEnoteca italiana perma¬ 
nente, ha ospitato dal 5 al 12 giugno 
1988, la «Settimana dei Vini del Friuli- 
Venezia Giulia». Le austere sale della Fortez¬ 
za Medicea, dove ha avuto luogo l’esposizio¬ 
ne, hanno fatto da degna cornice al vino friu¬ 
lano in un contesto territoriale, come quello 
toscano, dove il prodotto «vino» ha, da tem¬ 
po immemorabile, particolare considerazione. 
La manifestazione, comunque, non voleva e 
non ha voluto essere un confronto con i gran¬ 
di vini toscani, ma piuttosto una presentazio¬ 
ne dei vini friulani, al fine di offrire al visita¬ 
tore, nazionale ed estero, una panoramica 
completa della nostra produzione vinicola re¬ 
gionale. 

In effetti i visitatori non sono mancati, ed in 
particolare si sono succedute delegazioni 
americane, inglesi, tedesche ed, in minor mi¬ 
sura, di altri Paesi. 

La cosa che più ha stupito è stata la partico¬ 
lare preparazione della maggior parte del 
pubblico, il quale rivolgeva abitualmente pre¬ 
cise richieste di assaggio delle varie tipologie 
di vini friulani, preferendo nell’ordine: Char- 
donnay. Verduzzo friulano. Refosco, Franco- 
nia, Picolit. 

Il Direttore del Centro, dott. Andrea Cecchi¬ 
ni, già nella prolusione inaugurale, aveva ac¬ 
cennato alla particolare vocazione delle terre 
friulane alla coltivazione dei vini bianchi, vo¬ 
cazione che, unita a scelte tecnologiche all’a¬ 
vanguardia, consentono di ottenere prodotti 
particolarmente profumati, corposi ed armo¬ 
nici nello stesso tempo. 

Nel settore dei vini rossi, senza voler compe¬ 
tere con i famosi vini toscani, si è ricordata la 
particolarità di alcuni vini friulani, quali il 


Refosco dal peduncolo rosso, il Merlot, il ri¬ 
conosciuto Cabernet e, in modo particolare, 
quel «Ferrano del Carso», unico nel suo gene¬ 
re, che deriva dalla particolarissima composi¬ 
zione dei terreni vitati contraddistinti dall’al¬ 
to contenuto di ferro nel terreno roccioso del 
Carso triestino. 

Sempre nel corso della cerimonia inaugurale, 
il presidente della Enoteca sen. Riccardo 
Margheriti, ha avuto parole di particolare 
elogio e considerazione per la vitivinicoltura 
friulana la quale, senza mirare a produzioni 
di tipo quantitativo, ha saputo raggiungere ri¬ 
sultati qualitativi di primo grado, ed affer¬ 
marsi con successo in Italia ed all’estero. 

Nel corso della settimana poi, non sono man¬ 
cati gli apprezzamenti da parte dei visitatori 
che, come già detto, erano in maggior parte 
stranieri. 

Si può quindi concludere affermando che i ri¬ 
sultati della iniziativa sono stati senz’altro lu¬ 
singhieri, dato che i prodotti esposti si sono 
dimostrati all’altezza delle aspettative ed an¬ 
cor più perché lo sono stati in un particolare 
ambiente, come quello della Enoteca Italica 
Permanente, che abitualmente ospita sola¬ 
mente prodotti di elevata qualità e che quin¬ 
di, con la severità che la contraddistingue, ha 
avvalorato ancora una volta, se pur ce ne fos¬ 
se stato bisogno, i risultati derivanti da tanti 
anni di lavoro e di investimenti dei vitivinicol- 
tori friulani# 
















Attualità 


Dopo la Vino 

liberalizzazione friulano 

del mercato per la Corea 


I 


ì 


I 


dilsiBenini 


V ini friulani in Corea; il come, il quan¬ 
do, il perché, le aperture, le possibilità, 
le cautele, i suggerimenti. In questi ul¬ 
timi mesi prima delle Olimpiadi ho visitato 
due volte Seul, una megalopoli di quasi dodi¬ 
ci milioni di abitanti, nuova di zecca dopo le 
distruzioni della guerra del 1953 e la tregua 
(che dura, fortunatamente, nonostante la 
guerra tuttora in atto fra la Corea del Sud e 
quella del Nord divise dal tristemente famoso 
38° parallelo) e ne ho tratto alcuni personali 
convincimenti peraltro confortati dalle espe¬ 
rienze e dai pareri degli esperti, coreani e non, 
dell’import-export. Mi ci sono recato in apri¬ 
le, reduce da una non così esaltante Foodex 
Japan a Tokyo, e in giugno per un wine- ta- 
sting di vino friulano sulFiniziativa della Ca¬ 
mera di commercio di Udine incoraggiata, e 
voluta con felice intuizione, daH’ambasciatore 
italiano a Seul signora Graziella Simbolotti, 
un vero e proprio caterpiller nel settore della 
promotion dei vari prodotti del nostro Paese. 
Il vino, in primis. 

Quali convincimenti. È sicuramente un mer¬ 
cato quasi vergine. Dico quasi perché gli ame¬ 
ricani, che sostengono economicamente, e 
non, questa Corea occidentalizzata da circa 
40 anni, vi sono già arrivati grazie alle facili¬ 
tazioni e ai privilegi che il governo coreano 
non poteva, ovviamente, a essi negare. E al 
seguito degli Usa si sono accodati alcuni ope¬ 
ratori europei (anche italiani, e sottolineo 
purtroppo dacché, da quel che ho visto e de¬ 
gustato, dovrebbero essere rispediti al paesel¬ 
lo con foglio di via obbligatorio quali displa- 
ced wines) che hanno già occupato una ben¬ 
ché minima e non proprio invidiabile fetta di 
mercato. Al vino italiano, ai produttori seri e 



che possono considerarsi i veri ambasciatori 
del figlio della vite con quarti di nobiltà, que¬ 
sto tipo di mercato non può e non deve inte¬ 
ressare: ma interessa quello dell’alta e media 
ristorazione, anche se i colossali supermarkets 
di Seul non sono certamente da disprezzarsi. 
Mercato vergine perché fino al novembre del¬ 
lo scorso anno l’importazione di vino in Co¬ 
rea era vietata. Stranamente vietata, aggiun¬ 
go, perché i superalcolici americani (whiskies, 
bourbons, gin etc.) hanno da sempre avuto il 
lasciapassare, sicché le generazioni della guer¬ 
ra e quelle del dopoguerra, hanno palati abi¬ 
tuati a bevande forti, proprio perché non co¬ 
noscevano (e non conoscono) il vino, se non 
il vinello che qui si produce e che per dovere 
di garbo e di ospitalità ho diplomaticamente 
evitato di giudicare e classificare. Fino al 
1987, quindi, il quasi proibizionismo per il vi¬ 
no. Ma c’erano le Olimpiadi dell’autunno 




























L’export è incoraggiante: un 
wine-tasting per cento 
importatori, distributori e 
giornalisti, promosso a Seul 
dal Made in Friuli e dal nostro 
Centro, ne è la testimonianza 


In alto: Importatori e distributori 
coreani al wine-tasting. 

Pagina a fianco: 

L’ambasciatore italiano Graziella 
Simbolotti riceve le insegne di 
Nobile del Ducato. 


I 1988; c’era la previsione della «calata» di mi¬ 
lioni di visitatori da tutto il mondo; c’era la 
riconosciuta necessità di consentire la presen¬ 
za di questa bevanda squisitamente europea 
nei grandi alberghi, nei ristoranti, nei negozi, 
nei supermercati (e sono migliaia), con una ri¬ 
storazione attenta ai gusti coreano, giappone¬ 
se, cinese, francese, italiano (non mi sono im¬ 
battuto in pizzerie, ma certamente prima o 
poi arriveranno) e svizzero; c’era, ancora, 
l’orgoglio coreano di una organizzazione che 
non ha badato a spese per rendere perfetta 
l’ospitalità turistica in vista dei giochi e dopo 
i giochi; c’era un mercato, quello locale, cu¬ 
rioso e attento soprattutto alle novità dell’e- 
nogastronomia. Il governo di Seul ne ha te¬ 
nuto conto e da novembre, come vi dicevo, 
ha liberalizzato le importazioni nominando 
undici importatori ufficiali che si sono messi 
subito all’opera. Ne ho incontrati alcuni a 
Seul nell’occasione delle due visite e ne ho in¬ 
contrati altri, con il loro chairman K.H. 
Song, pure al Vin Italy. Tutti ansiosi di cono¬ 
scere i vini italiani, di incontrare operatori 
italiani e di stabilire i primi contatti per una 
strategia di mercato che, ne ho personale con¬ 
vinzione, non mancherà di riservare piacevoli 
sorprese sempre che gli stessi importatori, e i 
77 distributori di Seul, sappiano resistere alla 
tentazione, della quale sono purtroppo in 
I preda, di guadagni facili e immediati a dispet- 
' to di una affermazione di prestigio sul piano 
della media e grande qualità. 

L’ambasciatore Graziella Simbolotti, confor¬ 
tata dalle proiezioni degli esperti dell’Ice di 
Seul (e qui i suggerimenti e gli entusiasmi del 
vice direttore dottor Antonio Laspina mi so¬ 
no stati preziosissimi) ha messo subito i ferri 


in acqua e ha promosso e avallato di persona 
le primissime, valide, serie aperture. A comin¬ 
ciare dal wine-tasting friulano che Camera di 
commercio di Udine, Made in Friuli e Centro 
friulano per il commercio estero, con la colla¬ 
borazione del Centro regionale per la vitieno- 
logia del Friuli-Venezia Giulia hanno pro¬ 
mosso, in giugno, in uno dei più prestigiosi 
alberghi di Seul, il The Swiss Grand Hotel: vi 
hanno partecipati gli importatori, i distribu¬ 
tori, i giornalisti e i managers dei principali 
alberghi, un centinaio di ospiti, quasi tutti co¬ 
reani. Ed è stato un successo, non soltanto 
per la novità di una degustazione che non 
aveva avuto eguali precedenti, quanto per 
l’interesse mostrato e per le prospettive che 
ha immediatamente aperto. Prospettive che 
gli operatori presenti hanno definito sicura¬ 
mente incoraggianti e che già hanno dato i 
primi, concreti frutti. 

D’accordo: non è tutto oro quel che riluce e 
c’è pure il rovescio della medaglia. Mercato 
quasi vergine, dicevo, ma anche un lungo, se¬ 
rio, non facile lavoro da fare per orientare i 
gusti ed evitare, fin dall’inizio, impatti che 
potrebbero nuocere. Passi il discorso del vino 
delle Olimpiadi, fenomeno passeggero anche 
se rompighiaccio di eccezionale forza. Il pro¬ 
duttore deve guardare al dopo Olimpiadi, 
cioè al mercato squisitamente coreano. E al¬ 
lora il discorso diventa più complicato per 
una serie di ostacoli difficili da superare se 
non vi sarà un primo approccio senza errori. 
La cucina coreana è terribile, lo sposalizio 
con i vini quasi impossibile. Ci sono però le 
altre cucine, che qui abbondano, da tutto il 
mondo. C’è la media e alta ristorazione, mol¬ 
to frequentata da una società che, a tutti i li- 





















Nelle foto: 

Al centro quattro degli 11 
importatori ufficiali con 
l’ambasciatore Graziella 
Simbolotti. 


In basso a sinistra: 

I cuochi dello Swiss Hotel e i 
Nobili del Ducato presenti al 
gala-dinner. 


velli, ama e* asseconda la convivialità, è ambi¬ 
ziosa e avida in fatto di moda, ad esempio, e 
di presenze anche troppo esibizionistiche; una 
società in continua ascesa, sul tipo per inten¬ 
derci, di quella dei Dallas televisivi; una socie¬ 
tà che ama i parties e i gala-dinner e che li fre¬ 
quenta; attorno a Seul gravita un mondo di 
nuovi interessi economici e industriali; la Co¬ 
rea, insomma, è un Paese di 42 milioni di abi¬ 
tanti in costante progresso. Eppoi il coreano 
beve. Eccome! Non è il caramelloso giappo¬ 
nese che prima di bere vuole fotografare e co¬ 
piare anche il vino. Guardare, quindi, in pro¬ 
spettiva e trarne valutazioni e strategie. 

Quali è presto detto. Innanzitutto evitare il 
bombardamento di bottiglie di vino di tipi 
troppo diversi. Il consumatore rischierebbe di 
perdersi e di disaffezionarsi. Cautele dovran¬ 
no essere seguite per gli sparkling-wines, cioè 
gli spumanti, mentre è da preferire la introdu¬ 
zione di vini bianchi, soprattutto, e rossi pre¬ 
feribilmente nobili. Ma senza molti distinguo 
se non, ovviamente, nel settore dell’alta risto¬ 
razione. Vini decisi, non leziosi, leali in co¬ 
stanza di qualità, con gradazione non limita¬ 
ta; non dimentichiamo che i palati di qui so¬ 
no adusi ai superalcolici e non dimentichiamo 
che la cucina coreana (al mattino si mastica 
aglio come da noi le brioches col caffelatte) è 
molto pronunciata. 

L’aspirante esportatore si rivolga al mercato 
passando attraverso gli importatori ufficiali: 
vige, qui, un rigore governativo affatto indul¬ 
gente e vige, ancora, la regola di un certo tipo 
di solidarietà che in altri Paesi avrebbe un al- 













All’affollato wine-tasting di Seul, promosso dal Made in 
Friuli con la partecipazione del Centro regionale per la vi- 
tienologia del Friuli-Venezia Giulia hanno partecipato, 
con 42 vini di sette vitigni diversi, le seguenti aziende: Bi- 
doli di San Daniele, Tenuta Villanova di Farra dTsonzo, 
Volpe Pasini di Togliano, Pighin di Risano, Schiopetto di 
Capriva del Friuli, Rino Snidarcic di Serio, Subida di 
Monte di Luigi Antonutti, Girolamo Dorigo di Buttrio, 
Giovanni Dri di Ramandolo, Livio Felluga di Brazzano, 
Marina Danieli di Buttrio, Marco Felluga di Gradisca, 
Dorino Livon di Dolegnano, Borgo Conventi di Farra, 
Ca’ Bolani di Cervignano, Ca’ Ronesca di Dolegna, Col- 
lavini di Corno di Rosazzo. Nel corso del gala-dinner 
promosso daH’Ambasciata d’Italia a Seul e dalla Camera 
di commercio di Udine, il Ducato dei vini friulani ha con¬ 
segnato le insegne di Nobili onorari all’Ambasciatore 
Graziella Simbolotti, al direttore dell’Ice di Seul Celenza, 
al chairman degli importatori coreani K.H. Song, al gior¬ 
nalista Jeff Chung e ai manager di alcuni ristoranti e al¬ 
berghi tra i più famosi della capitale coreana. 

























A piè (li pagina: 

I Nobili del Ducato nominati 
a Seul. 



tro, ben più tristemente famoso nome. Si ten¬ 
ga pure presente che, occidentalizzati o no, i 
coreani appartengono al lontano Oriente e 
sono, come tutti gli uomini dagli occhi a 
mandorla, un po’ imprevedibili e, a volte, im¬ 
penetrabili e incomprensibili. Generalmente, 
però, molto civili e molto corretti anche se 
abituati a esasperare la trattativa nella pre¬ 
sunzione, 0 nella speranza, di lucrare sul 
prezzo. Sta qui, nel prezzo, l’ostacolo più 
ostico da superare. Purtroppo importatori e 
distributori sono affaristi, per non dire avidi. 
Sicché il prezzo della bottiglia di vino che 
parta, all’origine, dalle 5 mila lire, arriva al 
supermarket a prezzi più che quintuplicati. 
Sulle carte dei vini dei ristoranti, poi, a prezzi 
da brivido. Ma il mercato tira egualmente. Al 
Lotte Shopping Center di Seul, un grattacielo 
di venti piani con un’area al seminterrato in¬ 
teramente riservata ai generi alimentari e, li¬ 
mitatamente per ora, al vino (mi ci è voluta 
una mezza giornata per visitarla tutta) ho vi¬ 
sto vendere il vinaccio italiano di cui vi dicevo 
all’inizio al prezzo da 10 a 12 mila won (la 
moneta locale), pari a 20/22 mila lire italiane. 
Nei ristoranti si parte da un minimo di 50/60 
mila lire a bottiglia. Non sono poche. Ma il vi¬ 
no piace e la domanda c’è. Più che non in 
Giappone. Se poi ponete mente al fatto che 
dal venerdì alla domenica sera i giapponesi 
piombano a Seul a centinaia di migliaia e che 

10 strapotere dello yen consente loro di spende¬ 
re a piene mani, il conto torna. E non soltanto 
per il vino. Da Osaka e da Tokyo gli aerei del¬ 
la linea di bandiera coreana e della Jal vanno e 
vengono, stracolmi, senza soluzione di conti¬ 
nuità. Cosi le navi, i traghetti. Per i giapponesi 
Seul è il Nirvana. Anche per il vino. Le apertu¬ 
re di mercato, quindi, si infittiranno. Le pro¬ 
spettive sono ottime, ma il produttore italiano 
dovrà stare ben attento alle strategie degli im¬ 
portatori, a volte un po’ fumose. Insomma, ti¬ 
rano il prezzo e vi piangono sopra per guada¬ 
gnare di più. Come dite? Ah, si, è cosi in tutto 

11 mondo, ma mi pare che qui si esageri pro¬ 
prio perché, essendoci la richiesta e guardando 
lontano, vi sono grandissime prospettive che 
dovrebbero suggerire maggiore prudenza e mi¬ 
nore avidità se è vero, come è dovunque vero, 
che c’è guadagno anche nella quantità. Insom- 
ma, credo di poter suggerire al produttore friu¬ 
lano l’opportunità di tenere ben presente il 
mercato coreano# 
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Modalità e suggerimenti per 
fruire delle agevolazioni 
previste dal provvedimento 
regionale 


Per un’enologia 
giovane ed una tecnologia 
moderna 

Come si accede 
al «Progetto vino» 


C ome noto, la legge regionale 13 del 21 
marzo 1988 reca una serie di articoli 
d’estremo interesse per i vitivinicoltori 
della nostra Regione. Per chiarirne la portata 
I e la pratica applicazione, la Direzione Regio- 
' naie dell’Agricoltura ha diramato, in data 1 
[ luglio u.s. una apposita circolare che si ripor- 
: ta integralmente. Tale circolare è stata innan- 
I zitutto inviata agli Ispettorati Provinciali del¬ 
l’Agricoltura, cui competerà gestire, secondo 
; procedure consolidate, la complessa materia. 

! «La legge regionale 21.3.1988, n. 13 recante 
provvedimenti a favore delle produzioni viti- 
1 vinicole, ha introdotto una serie di misure sia 
a favore dei vigneti che delle strutture di tra¬ 
sformazione ed attrezzature accessorie, per 
dare impulso al settore vitivinicolo con incen¬ 
tivi di carattere organico e coordinati. Le fi¬ 
nalità emergono, dall’art. 1 della legge, che 
enuncia gli obbiettivi generali della legge e nei 
^ quali si inquadrano i vari interventi introdot¬ 
ti. Al fine di illustrare la portata della nuova 
normativa e di rendere omogenea l’applica¬ 
zione, si forniscono qui di seguito, distinte 
per settori d’intervento, le istruzioni applicati¬ 
ve. 

I 

I Art. 2 - «Contributi in conto capitale o concor¬ 
si negli interessi su mutui per strutture ed at¬ 
trezzature di vinificazione». 

1 Per quanto attiene agli interventi previsti al- 
l’art. 2, gli stessi consentiranno di realizzare 
strutture aziendali idonee ad effettuare le ope¬ 
razioni di vinificazione di uve bianche e rosse 
secondo tecniche moderne. 

Accanto alla possibilità di costruzione ex no¬ 
vo delle strutture succitate e relativi annessi è 
I prevista anche l’eventuale trasformazione. 












rampliamento o Tadeguamento alle esigenze 
tecnologiche di quanto preesistente, in armo¬ 
nia con quanto recante, in particolare, dalle i 
norme igienico-sanitarie in materia ed in con- j 
siderazione dei requisiti necessari per ottenere | 
la prevista «autorizzazione sanitaria» da par¬ 
te della competente U.S.L. alle cui disposizio¬ 
ni si rinvia. 

Gli interventi di cui all’art. 2 saranno finaliz¬ 
zati esclusivamente all’aspetto strutture ed 
enologico della materia di che trattasi, pre¬ 
scindendo pertanto dalle operazioni di cam¬ 
pagna, vendemmia manuale e/o meccanica, a 
monte della vinificazione. j 

Pertanto non potranno attuarsi interventi per 
l’acquisto di macchine ed attrezzature per l’e- | 
secuzione di operazioni colturali in vigneto, 
quali trattrici ed accessori per trattamenti an¬ 
ticrittogamici, lavorazioni del terreno, pota¬ 
ture, cimature né a favore di macchine ven- ! 
demmiatrici o agevolatoci della vendemmia, | 
ovvero carri vendemmia per i quali sussistono ' 
provvidenze creditizie ai sensi delle seguenti 1 
norme: L.R. 5.6.1978, n. 55, art. 6 e L.R. 
1.9.1979, n. 58; L. 910/1966, art. 12 - Piano , 
Verde n. 2. l 

L’operatività dell’art. 2 della L.R. 13/88 de- 1 
colla dunque, dal momento in cui l’uva rac- I 
colta viene introdotta in cantina. ! 

Le attrezzature ed i macchinari per la mani- i 
polazione, lavorazione, trasformazione e con¬ 
servazione ammissibili a contributo o, in al¬ 
ternativa, a concorso negli interessi su mutui, 
saranno: 

— pompe enologiche per trasporto delle uve 
pigiate, del mosto, del vino e dei sotto- 
prodotti, complete di accessori; 

— pigiatrici; 

— diraspatrici; 

— pigiadiraspatrici; 

— presse orizzontali a piatti o pneumatiche 
con compressore ed accessori; 

— impianti frigoriferi (enorefrigeratori, com¬ 
presi scambiatori cilindrici raschianti e 
piastre ad immersione); 

— filtri (a farina fossile, cartoni e micropori- 
ci completi di pompa, sia per la filtrazione 
dei mosti e dei vini che delle fecce liquide); 

— vasi vinari, in acciaio inossidabile (anche 
con intercapedine o griglie per macerazio¬ 
ne) o in legno di piccole, medie o grandi 
dimensioni; 

— idropulitrici; 

— elettroagitatori per chiarificazione di mo¬ 
sti e vini. 
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Come si accede 
al «Progetto vino» 


Le suindicate attrezzature dovranno essere 
adeguatamente accessoriate al fine di garanti¬ 
re efficienza e funzionalità. All’atto del conse¬ 
guimento, da parte del vino sfuso delle carat¬ 
teristiche d’idoneità commerciale e/o indu¬ 
striale, cessa l’operatività dell’art. 2. Non si 
considera pertanto ammissibile agli interventi 
di cui al presente articolo l’attrezzatura neces¬ 
saria per il condizionamento del vino sfuso né 
in bottiglioni né in bottiglie, alla luce di consi¬ 
derazioni non solo tecniche, ma anche econo¬ 
miche. 

L’art. 2 non consente inoltre di intervenire a 
favore di strutture e/o attrezzature di perti¬ 
nenza della fase di commercializzazione, ivi 
compreso l’arredamento di locali da adibirsi 
ad uffici amministrativi o spazi espositivi, 
nonché sale di degustazione accessoriate. Per 
realizzazione di strutture è da intendersi non 
solo «la costruzione ex novo della cantina, 
bensi anche la trasformazione, l’ampliamento 
ed adeguamento di manufatti preesistenti ad 
esigenze tecnologiche attuali». 

In alternativa al contributo in conto capitale 
si potrà intervenire con la concessione del 
concorso negli interessi sui mutui agrari di 
miglioramento quindicennale, comprensivi 
degli interessi di preammortamento. 

La misura dei contributi in conto capitale e in¬ 
tere come pure le modalità istruttorie, sono 
quelle relative alPapplicazione del Reg. C.E.E. 
797/85; al riguardo valgono le istruzioni già 
impartite con precedente circolare 15.5.1987 n. 
9963 nonché le successive note esplicative. 

Art. 3 - «Aiuto supplementare forfettario per 
operazioni ristrutturazione collettiva dei vigne¬ 
ti». 

Con il presente articolo verranno concessi 
contributi a fondo perduto a favore di singole 
aziende aderenti a progetti di ristrutturazione 
collettiva di vigneti prevista dal Regolamento 
C.E.E. 18.2.1980, n. 458. L’applicazione di 
tale Regolamento in Regione é stata attuata 
con circolari 19.6.86 n. 13582 e 10.3.88 n. 
6671 e, pertanto, modalità e procedure d’in¬ 
tervento sono già state codificate. 

Per quanto attiene alle valutazioni, stretta- 
mente tecniche, in base alle quali verranno 
stabiliti gli aiuti forfettari integrativi di 2 op¬ 
pure 5 milioni/ettaro verranno utilizzate le ri¬ 
sultanze degli accertamenti in fase di collau¬ 
do, da disciplinarsi con note successive fra 
questa Direzione e codesti Ispettorati. 

Art. 4 - «Sperimentazione viticola: aiuto for¬ 
fettario». 

Trattasi di intervento finalizzato a favore di 
zone svantaggiate a vocazione vitivinicola, e 
che ha da un portata molto limitata. Anche 
per l’esiguità degli stanziamenti dell’esercizio 
1988 la sovvenzione è destinata ad un ambito 
ristretto di beneficiari. 

Tale sperimentazione avverrà sotto l’egida di 
un Istituto competente in materia ed avrà per 


scopo la verifica dello stato di varietà di viti 
particolarmente interessanti la nostra Regio¬ 
ne, anche sotto il profilo storico-tradizionale. 
Per l’attivazione degli interventi di cui all’art. 
4 si fa rinvio ad una nota successiva. 

Art. 5 - «Sovvenzioni straordinarie settore vi- 
vaistico viticolo». 

Con l’articolo 5 si interviene nel settore della 
vivaistica viticola e si persegue la finalità di 
migliorare il materiale di moltiplicazione ve¬ 
getativo della vite assicurando anche la dispo¬ 
nibilità di materiale virus-esente. 

I contributi in conto capitale sono concedibili 
a Cooperative e associazioni di produttori 
che operano nel settore della vivaistica vitico¬ 
la nella misura del 75% delle spese da soste¬ 
nere per: 

a) realizzazione, anche mediante opere di 
ristrutturazione e di ampliamento, di 
strutture da destinare a laboratorio di 
analisi o ad impianto di conservazione 
del materiale; 

b) acquisto di macchinari ed attrezzature 
utili per il funzionamento delle strutture 
sopraindicate o di macchinari ed attrez¬ 
zature per attività di ricerca applicata. 

Dal punto di vista procedurale la presentazio¬ 
ne e l’istruttoria delle domande non recano 
novità; trattandosi di interventi a favore di 
Cooperative e di Associazioni di produttori si 
applica la prassi in vigore per tali categorie di 
beneficiari, a cura della scrivente Direzione. 

Artt. 6, 7 e 8 - «Interventi creditizi nel settore 
della commercializzazione delVuva da vino». 

La legge regionale 21.3.1988, n. 13 prevede la 
concessione a favore di imprese agro- indu¬ 
striali aventi sede operativa nella regione, che 
operano nel settore della raccolta, conserva¬ 
zione, lavorazione, trasformazione dell’uva 
acquistata, la concessione di prestiti di eserci¬ 
zio assistiti dal contributo regionale negli in¬ 
teressi. 

La provvidenza si inserisce nel sistema vigen¬ 
te in materia di agevolazioni per assecondare 
la viti-vinicoltura nelle zone a denominazione 
d’origine controllata, con particolare riguar¬ 
do a quelle ricadenti nei territori collinari e 
viene a sovvenire alle necessità degli impren¬ 
ditori che conferiscono la produzione dei loro 
vigneti, iscritti agli Albi D.O.C. camerali, ad 
imprese agro-industriali per la commercializ¬ 
zazione dei prodotti della vinificazione contri¬ 
buendo in tal modo all’elevazione dei redditi 
agricoli. Per favorire una maggiore crescita 
delle qualità organolettiche della produzione 
vitivinicola della regione, l’intervento crediti¬ 
zio in esame, sarà riservato esclusivamente al¬ 
la liquidazione di uve DOC prodotte nel terri¬ 
torio regionale, e conferite alle imprese agro- 
industriali, che dovranno risultare iscritte al 
registro delle imprese alla Camera di Com¬ 
mercio, Industria, Agricoltura e Artigianato. 
La corresponsione del prestito si prefigge 





inoltre l’obiettivo di consentire alle imprese 
suddette di corrispondere con la massima 
tempestività, ai propri conferenti, l’importo 
relativo al valore della produzione possibil¬ 
mente all’inizio della campagna di lavorazio¬ 
ne dell’uva, nell’entità di seguito specificata. 
L’art. 6 della legge prevede che per dette ope¬ 
razioni il tasso agevolato da porre a carico 
dei prestatari viene fissato dalla Giunta regio¬ 
nale in modo che non risulti inferiore a quello 
stabilito dalla normativa statale. 

La Regione sosterrà un concorso nel paga¬ 
mento degli interessi determinati dalla diffe¬ 
renza fra il tasso praticato dagli Istituti eser¬ 
centi il credito agrario, ai sensi dell’art. 34 
della legge 2 giugno 1961, n. 454 e successive 
modifiche ed integrazioni e quello posto a ca¬ 
rico delle imprese beneficiarie come determi¬ 
nato da apposita delibera giuntale. L’art. 7 
prevede che i prestiti concessi non dovranno 
avere una durata superiore a 12 mesi e po¬ 
tranno essere erogati mediante apertura di 
conto corrente agrario. 

E prevista tuttavia anche la forma cambiaria. 

I prestiti sono inoltre assistiti dalla garanzia 
sussidiaria del fondo interbancario. 

L’art. 8 della legge prevede infine che la 
Giunta regionale determini i parametri per la 
commisurazione dei prestiti agevolati. In tale 
contesto va rilevato che gli importi suddetti in 
base alla normativa in vigore sul credito agra¬ 
rio, come richiamato dalla legge regionale in 
esame, (L. 5.7.1928 n. 1760 e successive modi¬ 
fiche ed integrazioni, nonché l’art. 10, ultimo 
comma del D.M. 23 gennaio 1928), non po¬ 
tranno essere superiori a 3/5 del prezzo della 
produzione stabilita da accordi interprofes- 
sionali ai sensi della L. 16.3.1988 n. 88. 

I prezzi medesimi verranno suddivisi per cia¬ 
scuna varietà di uva e per zona di produzio¬ 
ne, collina e pianura, e saranno resi noti, non 
appena perverranno dagli Organismi prepo¬ 
sti, secondo la soprarichiamata legge che fissa 
norme sugli accordi interprofessionali e sui 
contratti di coltivazione e vendita dei prodotti 
agricoli. 

Le domande per usufruire dei prestiti in esa¬ 
me, dovranno essere inoltrate contempora¬ 
neamente all’Istituto di credito ed alla Dire¬ 
zione regionale dell’Agricoltura utilizzando 
l’apposito modello allegato (Mod. 1/13) nei 
termini che verranno stabiliti dalla Giunta re¬ 
gionale. Per quanto concerne la gestione dei 
prestiti da corrispondere alle imprese interes¬ 
sate da parte degli Istituti di credito e la pre¬ 
sentazione della rendicontazione finale per ri¬ 
chiedere la liquidazione del concorso sugli in¬ 
teressi, verranno fornite in seguito precise 
istruzioni. Si evidenzia però sin d’ora che le 
imprese beneficiarie a conclusione dell’opera¬ 
zione dovranno presentare agli Istituti di cre¬ 
dito una dichiarazione dalla quale risulti l’av¬ 
venuta utilizzazione delle somme concesse in 
prestito e gli eventuali ricavi secondo gli scopi 
previsti dalla legge. Si precisa infine che il 
presente intervento creditizio non è cumulabi- 
le con altri destinati allo stesso scopo. 


Artt. 9 e 10 - «Convenzioni». 

Al fine di procedere ad un sempre più efficace 
controllo e certificazione del materiale di 
moltiplicazione della vite verrà stipulata, fra 
l’Amministrazione regionale e l’Istituto Speri¬ 
mentale per la Viticoltura di Conegliano Ve¬ 
neto (TV) un’apposita convenzione. 
Egualmente, al fine di promuovere l’adegua¬ 
mento delle tecniche di selezione e migliora¬ 
mento genetico, nonché di quelle colturali e 
produttive del comparto vitivinicolo, verran¬ 
no finanziati programmi di ricerca e trasferi¬ 
mento di nuove tecnologie, mediante stipula 
di convenzioni con Università, Enti locali e 
Cooperative del Settore vivaistico. Trattasi di 
materia di competenza di questa Direzione. 

Art. 11 - «Reimpianti di viti». 

La misura recata da questo articolo risponde 
ad una specifica esigenza e cioè a quella di fa¬ 
vorire, con un particolare meccanismo, la ri- 
conversione varietale che interessa la superfi¬ 
cie vitata complessiva aziendale. 

Tale riconversione, qualora non realizzata in 
più fasi, comporterebbe gravi difficoltà per 
l’azienda a causa dell’indisponibilità del pro¬ 
dotto (e quindi della mancanza di reddito), 
intercorrendo fra il momento dell’estirpo e 
quello primo raccolto una fase improduttiva. 

Il legislatore ha introdotto una sorta di com¬ 
pensazione, che può ottenersi, parzialmente, 
procedendo alle operazioni di estirpo (in ar¬ 
monia con la disciplina comunitaria del po¬ 
tenziale vitivinicolo) entro il termine di due 
anni dalla data d’esecuzione del reimpianto. 

Si sottolinea tuttavia che tale norma (che è 
dettata dalle motivazioni soprariferite) non 
esime l’azienda autorizzata al reimpianto pre¬ 
estirpo dall’osservanza delle norme comunita¬ 
rie e nazionali in materia, applicandosi, per 
gli inadempienti, le sanzioni ed i provvedi¬ 
menti di cui al Regolamento C.E.E. n. 822/87 
e D.L. 179/87, convertito in legge 4.11.1987, 
n. 460. Appare evidente la necessità di istruire 
le pratiche relative ad istanze d’autorizzazio¬ 
ne a reimpianto pre-estirpo con particolare 
vigilanza e con procedure diverse da quelle 
tradizionali, peraltro codificate con varie cir¬ 
colari sin dal recepimento del Regolamento 
C.E.E. 1162/76 con legge 8.2.1977, n. 17. 

Dette pratiche verranno prese in carico su ap¬ 
posito registro-scadenziario istituito ad hoc, 
al fine di rilevarne in particolare, data di pre¬ 
sentazione, riferimenti catastali e quantifica¬ 
zione superficiale, data del reimpianto e del 
conseguente estirpo e quant’altro, a giudizio 
di codesti Ispettorati, necessiti al fine di disci¬ 
plinare in modo inequivocabile tale delicata 
materia, prevenendo così provvedimenti san- 
zionatori che si renderebbero necessari avver¬ 
so eventuali inadempienze. 

Per la presentazione delle domande di reim¬ 
pianto si utilizzerà la modulistica allegata alla 
presente circolare e, con nota successiva, ver¬ 
rà trasmesso il fac-simile dell’autorizzazio¬ 
ne»# 



Legislazione 

vitivinicola 
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La carta 
d’identità del 
prodotto 

I documenti 
di viaggio 
del vino 


E a tutti nota Timportan- 
za del documento di ac¬ 
compagnamento: esso 
! rappresenta, se si vuole usare 
un paragone, una «carta di 
identità» del prodotto che ac¬ 
compagna e deve consentire, in 
j ogni momento del trasporto, la 
I sua identificazione. 

, Da ciò discende la rilevanza che 
I la normativa italiana prima 
(art. 35 DPR 12/2/1965 n. 162 
sulla repressione delle frodi nel¬ 
la preparazione e nel commer¬ 
cio dei mosti, vini ed aceti) e, 
successivamente, quella comu¬ 
nitaria (regolamento C.E.E. 
1153/75 sui documenti di ac- 
' compagnamento vitivinicoli e 
I sui registri) hanno attribuito al¬ 
le modalità di emissione e di 
I impiego di tale documento. 

I Sebbene, però, siano trascorsi 
circa 13 anni dall’entrata in ap¬ 
plicazione della normativa co¬ 
munitaria che fu sostituita da 
quella nazionale, si ha ancora 
modo di constatare che non 
tutti gli operatori rispettano 
con esattezza le norme dettate 
per la compilazione di tale do¬ 
cumento. 

I Ciò comporta frequenti conte- 
, stazioni da parte degli Organi 
I di controllo con conseguenze 
’ alle volte gravi per gli inadem¬ 
pimenti, atteso che la recente 
I normativa e precisamente la 
I legge 4 novembre 1987, n. 460, 
I recante «nuove norme in mate¬ 
ria di produzione e commercia- 
! lizzazione di prodotti vitivinico- 


















Compilazione, utilizzazione e 
conservazione. L’obbligo dei 
trasportatori e del destinatario 


li nonché sanzioni per l’inosser¬ 
vanza di regolamenti comunita¬ 
ri in materia agricola» ha note¬ 
volmente inasprito le sanzioni 
in caso di violazione delle nor¬ 
me sui documenti di accompa¬ 
gnamento, prevedendo una san¬ 
zione amministrativa, non obla- 
zionabile, da lire 1.200.000 a li¬ 
re 30.000.000 (art. 4, comma 
Vili, legge 460/87). 

Inoltre, l’attuale orientamento 
giurisprudenziale della Supre¬ 
ma Corte di Cassazione (Sezio¬ 
ne V Pen. sentenza del 
13/3/1980; Sezione V Pen. sen¬ 
tenza dell’11/5/1983 ed altre an¬ 
cora) ha statuito che nel caso di 
indicazioni non veritiere (false o 
anche soltanto errate) riportate 
sui documenti di accompagna¬ 
mento vitivinicoli, si realizza il 
reato di falso in atto pubblico 
commesso da pubblico ufficia¬ 
le, in quanto gli operatori, al¬ 
lorché compilano il documento 
di accompagnamento, esercita¬ 
no una pubblica funzione, atte¬ 
so che operano per conto del¬ 
l’Organismo competente. 

Tale reato, ai sensi dell’art. 476 
del Codice Penale, è punibile 
con la reclusione da 1 a 6 anni. 
Sembra, pertanto, opportuno 
richiamare all’attenzione degli 
operatori del settore le più im¬ 
portanti disposizioni in mate¬ 
ria. 

Compilazione 
dei documenti 

Si precisa, anzitutto, che il do¬ 
cumento di accompagnamento 
che deve essere utilizzato per la 
circolazione di: uve fresche 
(esclusa l’uva da tavola avviata 
al consumo diretto); mosto di 
uva; mosto di uva parzialmente 
fermentato; mosto di uva con¬ 
centrato; mosto di uva concen¬ 
trato rettificato; succo di uva; 
vino nuovo ancora in fermenta¬ 
zione; vino atto a diventare vi¬ 
no da tavola; vino da tavola; vi¬ 
no liquoroso; vino spumante; 
vino spumante gassificato; vino 
frizzante; vino frizzante gassifi¬ 
cato; aceto di vino; vinacce; fec¬ 
cia; vinelli; si identifica nel mo¬ 
dello VA 1, mentre per la circo¬ 
lazione dei V.Q.P.R.D. si iden¬ 


tifica nel modello VA 2. 

I modelli in questione, compo¬ 
sti da un originale e da due co¬ 
pie sono stampati da tipografie 
autorizzate e, prima dell’uso, 
devono essere sottoposti a tim¬ 
bratura da parte degli Uffici re¬ 
pressione frodi 0 dei Comuni, 
nella cui circoscrizione territo¬ 
riale è situata la cantina. 

I suddetti documenti di accom¬ 
pagnamento, di norma, sono 
compilati dagli interessati: tut¬ 
tavia, qualora il prodotto sia 
destinato all’estero, il documen¬ 
to di accompagnamento deve 
essere compilato dagli Enti au¬ 
torizzati al rilascio dei certifica¬ 
ti di analisi per i prodotti vini¬ 
coli inviati al di fuori del terri¬ 
torio nazionale. 

II documento può essere compi¬ 
lato anche due giorni lavorativi 
prima del giorno in cui ha ini¬ 
zio il trasporto. 

Nella compilazione non sono 
ammesse correzioni: in caso di 
errore è necessario utilizzare un 
nuovo documento, conservan¬ 
do però quello errato. 

I documenti devono, altresì, es¬ 
sere compilati, contemporanea¬ 
mente a ricalco, a macchina op¬ 
pure a mano in caratteri «stam¬ 
patello» e con inchiostro e non 
devono recare spazi vuoti 
(eventuali spazi vuoti devono 
essere colmati con apposite li¬ 
neette). 

















Cosa si deve 
indicare 

In particolare, il responsabile 
della cantina o un suo delegato 
devono indicare; 
nella casella 1: nome, cognome 
0 ragione sociale dello spedito¬ 
re, il suo indirizzo completo 
(nome e indirizzo devono corri¬ 
spondere a quelli che figurano 
nel registro di carico e scarico), 
nonché il numero di codice fi¬ 
scale o della partita I.V.A.; 
nella casella 2: idem come so¬ 
pra, per quanto concerne il de¬ 
stinatario: non è però richiesta 
l’indicazione del numero di co¬ 
dice fiscale 0 della partita 
I.V.A.; 

32 nella casella 3: devono essere ri¬ 
portati il nominativo ed indiriz¬ 
zo completo del trasportatore. 
Nel caso di spedizioni a mezzo 
ferrovia o di corriere devono es¬ 
sere indicati il nome e l’indiriz¬ 
zo di colui che trasferisce il pro¬ 
dotto dal luogo di partenza alla 
stazione o ad uno spedizioniere. 
I successivi trasportatori e mez¬ 
zi di trasporto saranno indicati 
come vedremo, nelle caselle 25, 
26 e 27 che figurano sul retro; 
nella casella 4: oltre al numero 
di targa, si deve indicare anche 
il tipo del mezzo di trasporto; 
nella casella 5: deve essere indi¬ 
cato quale «organismo compe¬ 
tente», «Ministero della Agri¬ 
coltura e delle Foreste - Servi¬ 
zio Repressione Frodi - Via XX 
Settembre 20 Roma». 

La copia del documento di ac¬ 
compagnamento deve, però, es¬ 
sere inviata aH’Ufficio Repres¬ 
sione Frodi competente per ter¬ 
ritorio dove ha sede la cantina 
dalla quale è partito il prodot¬ 
to; 

nella casella 6: deve essere ri¬ 
portato il timbro del Comune o 
deirUfficio Repressione Frodi. 
Nel caso di prodotto destinato 
all’estero deve essere apposto 
anche il timbro dell’Ente compi¬ 
latore; 

nella casella 7: deve essere ap¬ 
posta la firma dello speditore, 
che in tal caso si assume la re¬ 
sponsabilità delle dichiarazioni, 
nonché la data di compilazione 
del documento che, come già 



fatto presente, non può essere 
anteriore di più di due giorni la¬ 
vorativi rispetto alla data di ini¬ 
zio del trasporto di cui alla ca¬ 
sella 19. 

Per quanto concerne, infine, il 
numero sotto il quale il docu¬ 
mento è compilato, si ritiene 
che, qualora la compilazione sia 
effettuata direttamente dall’in¬ 
teressato, possa essere indicato 
il numero progressivo con il 
quale viene annotata l’opera¬ 
zione sul registro di carico e 
scarico; negli altri casi possa es¬ 
sere riportato il numero d’ordi¬ 


ne sotto il quale l’ufficio prepo¬ 
sto alla redazione del documen¬ 
to provvede a registrare il me¬ 
desimo; 

nella casella 8: devono essere ri¬ 
portati gli estremi del documen¬ 
to doganale, se emesso; 
nella colonna 10: devono essere 
indicati il numero e la natura 
dei colli (es. 6 damigiane; 10 fu¬ 
sti, ecc.); 

nella colonna 11: sia per i vini 
da tavola, sia per i V.Q.P.R.D. 
deve essere indicato il colore 
base del vino (bianco, rosso, ro¬ 
sato). In tale colonna infine, per 


i vini commercializzati sciolti 
vanno riportate — ai sensi del 
Reg. C.E.E. 355/79 sulla desi¬ 
gnazione e presentazione dei 
mosti e dei vini, qualora si in¬ 
tenda farle figurare in etichetta 
— anche le indicazioni relative 
all’annata di raccolta, al nome 
di una unità geografca, al nome 
di uno 0 due vitigni, al colore 
particolare, alle precisazioni 
concernenti il modo di elabora¬ 
zione, al tipo di prodotto etc. 
Per il prodotto inviato all’este¬ 
ro deve essere indicato anche il 
nome dello Stato in cui le uve 





sono state raccolte e vinificate. 
Qualora vengano fatti circolare, 
tanto airinterno quanto all’e¬ 
sterno delle zone di vinificazio¬ 
ne, prodotti atti a diventare vini 
V.Q.P.R.D. (cioè quei vini che 
non hanno ancora acquisito 
tutti i requisiti previsti dai disci¬ 
plinari di produzione, es. non 
hanno completato il periodo di 
invecchiamento), deve essere 
compilato il documento di ac¬ 
compagnamento VA 1 e nella 
colonna 11 deve essere riporta¬ 
ta la dicitura «vino atto a di¬ 
ventare vino D.O.C.» oppure 
«vino atto a diventare vino 
D.O.C.G.» (circolare M.A.F. 
12 del 2/10/1980; 
nelle colonne 12 e 13: deve esse¬ 
re riportata la gradazione al- 
coolometrica effettiva, espressa 
in gradi o decimi di grado, per 
tutti i prodotti, ad eccezione: 
del mosto di uve, del mosto di 
uve concentrato, anche rettifi¬ 
cato, del succo di uve, del succo 
di uve concentrato, per i quali 
deve essere dichiarata la massa 
volumica nonché del mosto di 
uve parzialmente fermentato, 
del vino nuovo ancora in fer¬ 
mentazione, per i quali è neces¬ 
sario indicare soltanto la grada¬ 
zione alcoolometrica totale. Per 
l’aceto di vino, invece, in sosti¬ 
tuzione della gradazione alcoo¬ 
lometrica, va dichiarata l’acidi¬ 
tà totale. Per i vini spumanti ed 
i vini frizzanti la dichiarazione 
della gradazione alcoolometrica 
non è obbligatoria. 

Ai sensi, poi, del Regolamento 
C.E.E. 2617/77 è annnessa, oltre 
al margine di errore previsto dal 
metodo di analisi (applicato a 
norma del Regolamento C.E.E. 
1539/71), una tolleranza: sulla 
indicazione della gradazione al¬ 
coolometrica effettiva ± 0,2% 
in volume e sulla indicazione 
della massa volumica di ± 6 de¬ 
cimillesimi di unità (± 0,0006 
metodo per distillazione); 
nella colonna 14: in tale colon¬ 
na, a seconda delle lavorazioni 
che il prodotto ha subito o può 
subire, devono essere riportate 
delle cifre, e precisamente: per il 
mosto di uve, il mosto di uve 
parzialmente fermentato, il vi¬ 


no nuovo ancora in fermenta¬ 
zione, le cifre 0, 1, 2, 3 e 4 sono 
iscritte per indicare: 

0: che il prodotto non è stato né 
arricchito, né acidificato, né di¬ 
sacidificato; 1 : che il prodotto 
non può essere arricchito, né 
acidificato, né disacidificato; 2: 
che il prodotto può essere arric¬ 
chito; 3: che il prodotto può es¬ 
sere acidificato;4: che il prodot¬ 
to può essere disacidificato. 

Per il vino da tavola si deve in¬ 
dicare il numero 5: quando il 
prodotto è stato dolcificato. Per 
gli altri prodotti diversi da quel¬ 
li sopra elencati, compreso il vi¬ 
no da tavola, le cifre 6, 7, 8 e 9 
sono iscritte per indicare: 6: che 
il prodotto non e stato né arric¬ 
chito, né acidificato, né disaci¬ 
dificato; 7: che il prodotto e sta¬ 
to arricchito; 8: che il prodotto 
è stato acidificato; 9; che il pro¬ 
dotto è stato disacidificato, 
nella colonna 15: deve essere in¬ 
dicata la zona viticola nella 
quale le uve utilizzate sono sta¬ 
te raccolte, allorché trattasi di 
prodotto che può essere arric¬ 
chito, acidificato o disacidifica¬ 
to 0 quando si tratta di un «vi¬ 
no atto a diventare vino da ta¬ 
vola»; 

nella colonna 16: deve essere ri¬ 
portato, in modo chiaro, il 
quantitativo, che si indica in 
volume per tutti i prodotti. Per 
le uve, il mosto di uve concen¬ 
trato, le fecce di vino e la vinac¬ 
cia, invece, il quantitativo si 
può indicare anche in peso net¬ 
to; 

nella casella 17: il quantitativo 
in litri od in chilogrammi deve 
essere ripetuto in lettere; 
nella casella 19: le date devono 
essere espresse indicando, nel¬ 
l’ordine, il giorno con un nume¬ 
ro da 01 a 31, il mese con un n° 
da 01 a 12, l’anno con le due ul¬ 
time cifre (88-89, ecc.). Le ore 
devono essere indicate nell’or¬ 
dine con un numero da 00 a 24 
ed i minuti da 00 a 60; 
le caselle 20 e 21: sono riservate 
agli scambi intracomunitari; 
la casella 22: va compilata in re¬ 
lazione alla casella 19 riguar¬ 
dante la data di partenza; 
nella casella 23: va riportata la 
percentuale, nel caso di vini da 
tavola con indicazione geografi¬ 
ca commercializzati sciolti, del¬ 
l’eventuale taglio (nella misura 
massima del 15%) con vini di 
altra zona geografica, annata di 
raccolta delle uve, o vitigno 
(D.M. 21/11/1977). Ciò al fine 
di evitare che i successivi acqui¬ 
renti procedano ad ulteriori ta¬ 
gli- 


Per le stesse ragioni, nel caso di 
V.Q.P.R.D., commercializzati 
sciolti, nella casella di cui trat¬ 
tasi, deve essere evidenziato 
(qualora consentito dai discipli¬ 
nari di produzione) l’eventuale 
taglio (sempre nella misura 
massima del 15%) con vini di 
altra zona geografica, vitigno 
ed annata di raccolta delle uve. 
Inoltre, in tale casella — dopo 
la compilazione del documento 
di accompagnamento — va ap¬ 
posta la vidimazione da parte 
del segretario comunale o di un 
suo delegato oppure, in sostitu¬ 
zione, la stampigliatura, effet¬ 
tuata da una apparecchiatura 
automatica, riportante l’indica¬ 
zione relativa al numero di ma¬ 
tricola dell’apparecchio, al nu¬ 
mero progressivo della microfil- 
matura, alla data ed all’ora in 
cui ha inizio il trasporto, ed alla 
quantità del prodotto. Infine, 
sempre nella casella 23 dopo la 
vidimazione apposta dal segre¬ 
tario comunale o da un suo de¬ 
legato 0 , nel caso di utilizzo 
dell’apparecchiatura automati¬ 
ca, dopo la microfilmatura del 
documento già compilato e la 
contemporanea stampigliatura 
sullo stesso delle prescritte indi¬ 
cazioni, deve essere apposta, a 
cura del responsabile della can¬ 
tina 0 di un suo delegato, la di¬ 
chiarazione «visto partire il 
prodotto di cui al presente do¬ 
cumento il... alle ore ...», com¬ 
pletata con l’indicazione della 
data, dell’ora e della firma leg¬ 
gibile del compilatore. Il visto 
partire deve essere apposto an¬ 
che nel caso si tratti di prodotti 
condizionati in recipienti muniti 
del contrassegno fiscale (cioè di 
recipienti aventi un volume no¬ 
minale superiore a 60 litri), i cui 
relativi documenti di accompa¬ 
gnamento sono invece esenti 
dalle formalità sopra illustrate 
(vidimazione in Comune, o in 
alternativa, impiego dell’appa¬ 
recchiatura automatica); 
le caselle 25-26 e 27: devono es¬ 
sere utilizzate, allorché si proce¬ 
de al cambiamento del mezzo di 
trasporto; 

le caselle 29 e 30: devono essere 
utilizzate nel caso in cui il tra¬ 
sporto sia interrotto o ritarda¬ 
to. In tali caselle il trasportato- 
re dovrà far attestare (da Orga¬ 
ni di Polizia 0 dagli Uffici Re¬ 
pressione Frodi) i motivi della 
interruzione del trasporto o del¬ 
la sosta che ha causato il man¬ 
cato rispetto del tempo limite di 
arrivo (indicato sul documento 
di accompagnamento), al luogo 
di scarico. 


Utilizzazione 
e conservazione 

L’originale del modulo, quello 
cioè con il fondo arabescato, 
deve accompagnare il prodotto 
ed essere consegnato al destina¬ 
tario 0 ad un suo rappresentan¬ 
te, i quali hanno l’obbligo di 
conservarlo per un periodo di 
tempo rispettivamente di 10 o 5 
anni dalla data di validità del 
documento, a seconda che si 
tratti di prodotti che circolano 
in recipienti muniti di contras- 
segno IVA (volume nominale 
sino a 60 litri) oppure ai pro¬ 
dotti sciolti. 

Delle due copie, la prima deve 
essere inviata, entro il settimo 
giorno lavorativo successivo a 
quello della compilazione, a 
mezzo di lettera o pacco racco¬ 
mandati, all’Ufficio Repressio¬ 
ne Frodi che opera nella circo- 
scrizione territoriale in cui è 
ubicata la cantina dalla quale è 
partito il prodotto; la seconda 
copia deve essere conservata 
per un periodo di 10 o 5 anni (a 
seconda che trattasi di prodotto 
condizionato in recipienti mu- 
nici del contrassegno IVA op¬ 
pure sciolto) da colui che cede il 
prodotto (speditore). 

Qualora vengano posti in circo¬ 
lazione: vini atti a diventare vi¬ 
ni da tavola; mosti di uve fre¬ 
sche mutizzati con alcole; suc¬ 
chi di uva confezionati in reci¬ 
pienti superiori a 5 litri; feccia 
di vino; vinaccia; vinello; pro¬ 
dotti che non possono essere 
destinati al consumo diretto; 
prodotti non originari della 
C.E.E., ad eccezione dei vini 
ammessi al consumo diretto, la 
prima copia del documento di 
accompagnamento deve essere 
inviata, entro il primo giorno 
non festivo successivo a quello 
della compilazione (sempre a 
mezzo di lettera o pacco racco¬ 
mandati) all’Ufficio Repressio¬ 
ne Frodi, che opera nella circo- 
scrizione in cui il prodotto è de¬ 
stinato. 

Il documento di accompagna¬ 
mento (VA 1 e VA 2) timbrato 
dal Comune o dall’Ufficio Re¬ 
pressione Frodi (casella 6) non 
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può essere ceduto ad altre per¬ 
sone nè può essere utilizzato da 
persone diverse da quelle per le 
quali è stato timbrato. 

Qualora vengano utilizzati do¬ 
cumenti di accompagnamento 
privi del timbro degli Enti abili¬ 
tati ad emetterli, questi si consi¬ 
derano nulli. 

Se uno stabilimento vinicolo 
cessa l’attività, i documenti di 
accompagnamento non utilizza¬ 
ti devono essere presentati al- 
rUfficio Repressione Frodi 
competente per territorio per 
l’annullamento. 


Obblighi peri 
trasportatori 

Il trasportatore, prima di inizia¬ 
re il trasporto deve assicurarsi: 
che il documento sia compilato 
in tutte le sue parti; che le indi¬ 
cazioni relative al prodotto, alla 
data e all’ora di partenza, siano 
veritiere; che sul documento fi¬ 
guri la dichiarazione «visto par¬ 
tire il prodotto di cui al presen¬ 
te documento il ... alle ore ...» e 
la firma leggibile del compilato¬ 
re. 

Qualora le indicazioni riportate 
sul documento non siano esat¬ 
te, deve richiedere, prima di ini¬ 
ziare il trasporto, un nuovo do¬ 
cumento regolarmente compila¬ 
to. 

Allorché per causa di forza 
maggiore non venga rispettato 
il tempo limite di arrivo al luo¬ 
go di scarico indicato sul VA 
1/2 il trasportatore dovrà ri¬ 
chiedere ad una pubblica Auto¬ 
rità l’attestazione delle circo¬ 
stanze che hanno determinato il 
ritardo. 



Il responsabile della cantina de¬ 
stinataria 0 un suo delegato, al¬ 
l’atto della ricezione del prodot¬ 
to e comunque prima di pren¬ 
derlo in carico nei registri, deve: 
















accertare la regolarità del tra¬ 
sporto e del documento di ac¬ 
compagnamento, in particolare 
deve verificare la corrisponden¬ 
za dei dati relativi alla quantità 
del prodotto, alla designazione 
ed airorario di arrivo; verificare 
che siano riportate le indicazio¬ 
ni obbligatorie, la vidimazione 
nella casella 23, quando dovu¬ 
ta, nonché il «visto partire». 
Neirillustrare la compilazione 
della casella 23 del documento 
di accompagnamento si è fatto 
riferimento alla vidimazione in 
Comune o, in sua sostituzione, 
alla stampigliatura mediante 
apparecchiatura automatica, 
nonché alla apposizione del «vi¬ 
sto partire». 

Si è parlato, altresì, degli obbli¬ 
ghi che incombono sul traspor¬ 
tatore e sul destinatario del 
prodotto. 

Al riguardo, giova far presente 
che questi adempimenti scaturi¬ 
scono dalla applicazione della 
legge 7 agosto 1986, n. 462, re¬ 
cante «misure urgenti in mate¬ 
ria di prevenzione e repressione 
delle sofisticazioni alimentari», 
la legge, cioè, che il Parlamento 
ha approvato per fronteggiare 
le conseguenze della vicenda 
metanolo. 

Infatti, Tart. 7, comma IV, di 
tale legge demanda al Ministro 
della Agricoltura e delle Foreste 
la emanazione di nuove prescri¬ 
zioni in materia di documenti di 
accompagnamento, con parti¬ 
colare riguardo ai dati in essi 
contenuti, alla destinazione, al¬ 
la tenuta e conservazione delle 
loro parti, in modo da garantire 
che i documenti medesimi non 
restino nella esclusiva disponi¬ 
bilità del venditore, speditore, 
trasportatore ed acquirente del¬ 
le singole partite di vino. 

Infatti, era stato constatato che 
in alcuni casi operatori disone¬ 
sti, anziché procedere alla com¬ 
pilazione del documento di ac¬ 
compagnamento a ricalco, po¬ 
nevano tra Toriginale e le copie 
un cartoncino. Ciò consentiva 
di indicare suiroriginale, il 
quantitativo esatto del prodot¬ 
to, mentre le copie rimanevano 
in bianco. 


Se durante il trasporto o lo sca¬ 
rico non venivano effettuati 
controlli da parte degli Organi 
di vigilanza, lo speditore prov¬ 
vedeva a compilare le due copie 
facendo figurare sulle stesse 
quantitativi di prodotti notevol¬ 
mente inferiori a quelli riportati 
suiroriginale del documento. 
Altro tipo di frode documentale 
consisteva nell’effettuare, con 

10 stesso documento, doppi tra¬ 
sporti. 

Per soddisfare il precetto legi¬ 
slativo finalizzato ad impedire 
gli abusi sopra illustrati è stato 
emanato il D.M. 8 novembre 
1986, successivamente modifi¬ 
cato ed integrato. 

Punto essenziale delle disposi¬ 
zioni contenute in detto decre¬ 
to, entrato in applicazione a 
partire dal 1° gennaio del cor¬ 
rente anno, è come si è già det¬ 
to, costituito dalla vidimazione 
in Comune, del documento, con 

11 contestuale deposito di una 
fotocopia della stessa già com¬ 
pilato 0 , in alternativa, dal ri¬ 
corso a una apparecchiatura 
automatica «ad hoc». 

Al fine poi di venire incontro a 
quegli operatori le cui modeste 
condizioni aziendali non con¬ 
sentono l’acquisto dell’apparec¬ 
chiatura, con circolare del Mi¬ 
nistero Agricoltura - Ispettora¬ 
to Centrale Repressione Frodi - 
n. 9394 del 5 ottobre 1987, è 
stato consentito l’uso di una 
medesima apparecchiatura a 
più operatori, ben inteso, con 
l’adozione di opportune cautele 
atte ad evitare abusi. 

Coloro che intendano usufruire 
di detta apparecchiatura auto¬ 
matica devono darne comuni¬ 
cazione airUfficio Repressione 
Frodi competente per territo¬ 
rio, il quale provvede agli 
adempimenti di propria compe¬ 
tenza, nonché a stabilire le mo¬ 
dalità per l’uso dell’apparec¬ 
chiatura e per la consegna dei 
microfilms. 

Considerazioni 

conclusive 

Concludiamo con l’esporre al¬ 
cune considerazioni in ordine 
alla prima applicazione delle 
nuove disposizioni sui docu¬ 
menti di accompagnamento, 
considerazioni scaturite da ri¬ 
chieste di chiarimento da parte 
di alcuni operatori o associazio¬ 
ni di categoria: 

— non è richiesta la contempo¬ 
raneità tra la vidimazione in 
Comune ed il «visto partire», 
per cui l’operatore può proce¬ 


dere preventivamente alla vidi¬ 
mazione del documento già 
compilato e successivamente, 
quando il prodotto lascia la 
cantina, apporre, alla casella 23 
il «visto partire»; 

— i documenti di accompagna¬ 
mento concernenti prodotti 
confezionati in recipienti aventi 
un volume nominale non supe¬ 
riore a 60 litri, muniti del con¬ 
trassegno IVA, non sono sog¬ 
getti alla vidimazione in Comu¬ 
ne 0 , in alternativa, alla micro- 
filmatura o stampigliatura con 
apparecchiatura automatica: gli 
stessi, però, devono riportare il 
«visto partire» alla casella 23; 

— una ditta che ha più stabili- 
menti 0 depositi nell’ambito 
della circoscrizione territoriale 
dello stesso Ufficio Repressione 
Frodi, può utilizzare una unica 
apparecchiatura automatica per 
le spedizioni che vengono effet¬ 
tuate dagli stabilimenti o dai 
depositi anzidetti; 

— qualora in cantina pervenga 
un prodotto munito di docu¬ 
mento di accompagnamento 
non regolarmente vidimato, il 
responsabile della cantina desti¬ 
nataria deve informare imme¬ 
diatamente l’Ufficio Repressio¬ 
ne Frodi competente per terri¬ 
torio; 

— nel caso di autocisterne di¬ 
rette ad una stazione ferroviaria 
oppure ad un porto per essere 
travasate su carri ferroviari o in 
cisterne di navi, si suggerisce di 
specificare alla casella 23 «visto 
partire... per la consegna al ca¬ 
postazione di... o comandante 
della nave...»; 

— nel caso di documento di 
accompagnamento redatto dal 
destinatario, al momento in cui 
riceve le uve, allorché trattasi di 
partite di uve che il viticoltore 
con mezzi propri invia ad una 
cantina di un terzo, ubicata nel¬ 
la stessa zona viticola, e non di¬ 
stante dal vigneto più di 40 km, 
si è dell’avviso che il documen¬ 
to medesimo non sia soggetto 
alla vidimazione in Comune o, 
in sua sostituzione, alla micro- 
filmatura o stampigliatura me¬ 
diante una apparecchiatura au¬ 
tomatica. 


La materia relativa ai docu¬ 
menti di accompagnamento dei 
prodotti vitivinicoli è attual¬ 
mente oggetto di riesame in se¬ 
de C.E.E., in vista della realiz¬ 
zazione del mercato interno eu¬ 
ropeo che dovrà essere attuato 
a partire dal 1 gennaio 1992. 

Le nuove norme messe a punto i 
dalla Commissione C.E.E., an¬ 
cora, però, oggetto di discussio¬ 
ne, prevedono il mantenimento 
dell’attuale regime, e cioè del 
Reg. C.E.E. 1153/75 che, a sua 
volta, prevede i modelli VA 1 e 
VA 2, fino al 31 dicembre 1990. 
Parallelamente, a partire dalla 
data di applicazione delle nuo¬ 
ve disposizioni comunitarie sui 
documenti di accompagnamen¬ 
to, sia all’interno del territorio 
nazionale sia negli scambi in- 
tracomunitari, potrà essere uti¬ 
lizzato un documento di ac¬ 
compagnamento unico sia per i 
vini da tavola per i V.Q.P.R.D. 
denominato «documento com¬ 
merciale approvato», documen¬ 
to che dovrebbe ricalcare, nella 
sostanza, per quanto concerne 
le modalità di emissione e le in¬ 
dicazioni che nello stesso devo¬ 
no figurare, gli attuali schemi 
dei modelli VA 1 e VA 2. 

Alla luce di quanto sopra espo¬ 
sto, si avrà, pertanto, un perio¬ 
do di tempo e cioè sino alla da¬ 
ta del 31 dicembre 1990, duran¬ 
te il quale, per la circolazione 
dei prodotti vitivinicoli, potran¬ 
no essere emessi, in alternativa, 
due documenti di accompagna¬ 
mento: l’attuale VA 1 o VA 2 
ed 0 il «documento commercia¬ 
le approvato». 

Dopo la suddetta data del 31 
dicembre, invece, dovrà essere 
emesso esclusivamente il «docu¬ 
mento commerciale approva¬ 
to». 

Trattasi di disposizioni portate 
solo di recente a conoscenza dei 
singoli Stati membri da parte 
della Commissione C.E.E. ed 
ancora in fase di definitiva ela¬ 
borazione, per cui è ancora pre¬ 
maturo poter dare precise in¬ 
formazioni per quanto concer¬ 
ne il modello, la stampa, la di¬ 
stribuzione, le modalità di com¬ 
pilazione di detto «documento 
commerciale approvato», che 
sarà il documento di accompa¬ 
gnamento futuro per la circola¬ 
zione dei prodotti vitivinicoli. 

Fin da ora, però, si può assicu¬ 
rare che saranno tenute presenti 
le esigenze degli operatori, in 
modo che il passaggio dall’at¬ 
tuale regime a quello nuovo 
non crei eccessivi oneri per gli 
interessati • 






Attualità 


Il prestigioso 
riconoscimento 
a cinque bianchi 
e un rosso 


Sei 

friulani 

Vini 

d’Autore 
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Sono stati selezionati fra 216 
campioni sottoposti al giudizio 
di due diverse commissioni a 
bottiglia bendata 


C inque vini bianchi friulani sugli undici 
giunti in finale dopo una doppia seve¬ 
ra selezione hanno conseguito, a Vene¬ 
zia, i galloni di Vini italiani d’Autore. Eguale 
orpello pure per un vino rosso, anche se in 
compagnia di altri 32 concorrenti. Un risulta¬ 
to, questo, che non può non lusingare tutti i 
produttori del Friuli-Venezia Giulia anche se, 
dobbiamo dirlo, molti fra essi, per quella pi¬ 
grizia nella promotion e quell’insensibilità che 
purtroppo sono ancora tipiche del nostro 
mondo enoico, non hanno ritenuto di parteci¬ 
pare a questa prestigiosa manifestazione de¬ 
stinata a rilasciare un autorevolissimo bigliet¬ 
to da visita per il mercato italiano e straniero 
dell’alta qualità. 

Il concorso, che poi non è un concorso vero e 
proprio bensì una passerella dei vini più meri¬ 
tevoli di segnalazione anno via anno, è stato 
promosso dalle Camere di commercio di Asti 
e di Venezia. Numerose, e rigorose, le modali¬ 
tà di partecipazione, cosi come recitava il re¬ 
golamento redatto con il patrocinio del Mini¬ 
stero dell’agricoltura e con il placet di organi¬ 
smi e organizzazioni ufficiali. Fra l’altro i vini 
in esame dovevano dare la precisa indicazione 
della loro provenienza, con tanto di mappa 
catastale e tutte le connotazioni per conside¬ 
rarli prodotti da autentici cru. Non sembra 
necessario, in questa sede, dilungarsi sulle 
cautele e sulle regole del concorso, certamente 
più inflessibili di quelle che disciplinano la 
partecipazione al Banco d’assaggio di Torgia- 
no, tanto per intenderci. Vale certamente la 
pena, invece, di accennare all’iter, davvero 
scrupoloso e difficile, a conclusione del quale 
si è giunti alla proclamazione dei 44 vini 
d’Autore del 1988. 















La premiazione di Maurizio 
Felluga: l’azienda di Brazzano ha 
conseguito due riconoscimenti 
con i vini bianchi. 



A sinistra: 

Momenti della serata di gala al 
Danieli di Venezia. 


Piero Pittaro e la dottoressa 
Adinolfi del Ministero 
deir Agricoltura. 


Livio Pighin riceve il premio dal 
presidente della Camera di 
commercio di Asti, Vittorio 
Vallarino Gancia. 


Mario Schiopetto conversa a 
tavola con il giornalista Isi 
Benini. 


Una prima commissione di enotecnici ed as¬ 
saggiatori ad Asti, nel febbraio di quest’anno, 
ha esaminato a bottiglia bendata i 216 vini 
partecipanti. 

E ne ha selezionati una settantina, passati poi 
al vaglio, e sempre a bottiglia bendata, di una 
giuria di 19 giornalisti enogastronomi, di cui 
otto italiani e undici stranieri. Questi ultimi 
«giudici», fra i quali c’erano nomi molto pre¬ 
stigiosi di enogastronomi francesi, tedeschi e 
americani, dovevano rispondere con un «si» o 
con un «no» alla domanda loro posta: se cioè 
il vino in degustazione poteva o meno consi¬ 
derarsi prodotto adatto al gusto internazio¬ 
nale. Hanno ottenuto consensi 44 vini, di cui, 
come si diceva, undici bianchi e resto rossi o 
rosati. 

Il risultato che lusinga la nostra Regione è, 
appunto, che dopo queste due così severe se¬ 
lezioni, cinque vini bianchi sugli undici rico¬ 
nosciuti d’Autore, provengono da uve di vi¬ 
gneti del Friuli-Venezia Giulia e dalle sue 
cantine. 

Ed è pure «passato», pur essendo in compa¬ 
gnia di celebrati «mostri» quali il Solala ’82 e 
Tignanello ’82 di Antinori, un vino rosso dei 
Colli orientali del Friuli: c’è da chiedersi, a 
questo punto, quale risultato di ancor mag¬ 
gior soddisfazione avrebbe ottenuto il nostro 
Friuli se i suoi produttori, ahinoi sempre così 
scettici in ordine a iniziative di questo tipo, 
fossero stati più attenti e più sensibili: si ac¬ 
colga questo rilievo quale raccomandazione 
per il futuro, soprattutto ricordando quale 
importanza determinante rivesta oggi, per il 
mercato di qualità, l’immagine di un vino. 
Ancora una volta speriamo non siano parole 
buttate al vento {i.b.)9 


I vini premiati: 

Tocai friulano Colli orientali del Friuli doc 86 del Podere 
di Rosazzo dell’Azienda agricola Livio Felluga di Brazza¬ 
no di Cormons 

Terre Alte del Podere di Oleis ’85, vino da tavola del Friu¬ 
li dell’Azienda agricola Livio Felluga di Brazzano di Cor¬ 
mons 

Roncat rosso ’85, vino da tavola del Friuli dell’Azienda 
agricola Giovanni Dri di Ramandolo di Nimis 
Chardonnay doc ’86 Grave del Friuli dell’Azienda agricola 
Dorino Livon di Dolegnano 

Sauvignon doc ’87 Grave del Friuli dell’Azienda agricola 
F.lli Pighin di Risano 

Pinot bianco doc ’86 Colli orientali del Friuli dell’Azienda 
agricola Volpe Pasini di Togliano di Torreano. 


La giuria internazionale 
Gli stranieri 

Ulrich Kòppen (Germania): Kreiszeitung, Bòblingerbote; 
Hanns O. Janssen (Germania): Feinschmecker, Alles 
Uber Wein Vogue; 

Hans Peter O. Breuer (Germania): Falstaff-Magazin, Vif; 
Alberto Dell’Acqua (Svizzera): Gastronomia e Turismo, 
Diners, Hors Ligne, Cocktail Bar, Tsi-Televisione Svizze¬ 
ra Italiana e Radio; 

Roland Gohy (Belgio): Summum, Gastrohoreca Revue, 
Femmes d’Aujourd’hui, Millesime 33, Ambiance Culinai- 
re, Revue des Vins et Spiritueux, Welcome; 

Michel Dovaz (Francia): Revue du Vin de France, Vinum, 
Plaisirs Gastronomie Magazine; 

Alexis Bespaloff (Usa): New York Magazine; 

Matt Kramer (Usa): The Wine Spectator; 

Burton Anderson (Usa): Food & Wine; 

Nicolas Belfrage (UK): Wine & Spirit; 

Jancis Robinson (UK): London Evening, Standard- 
Traveller. 

Gli italiani 

Francesco Arrigoni, Bergamo: L’Etichetta, Bergamo Oggi, 
11 Vino; 

Antonio Piccinardi, Milano: Panorama, Il Vino, Gran 
Gourmet, Taxi, La Gola; 

Angelo Solci, Milano: Civiltà del bere; 

Alberto Zaccone, Milano: Vini & Liquori; 

Carlin Petrini, Bra: Gambero Rosso, L’Unità, Arcigola; 
Marinello Marinelli, Milano: Tecnos, Cist News; 

Sandro Doglio, Montiglio: La Stampa; 

Isi Benini, Udine: Il Vino, Rai Tv, Un Vigneto chiamato 
Friuli, Friuli nel mondo. 
















Attualità 


Una quattro giorni 
di visite 
in Friuli 


Giornalisti 

spagnoli 

alla «Casa del vino» 


Proficui incontri all’azienda 
agricola Pighin di Risano, alle 
Cantine Collavini di Como di 
Rosazzo.Pittaudi 
Spilimbergo.Friulvini 
diPorciaeKechlervon 



incontro alla «Casa del vino» regionale 
I di Udine con il presidente del Centro 
I XJ Piero Pittaro è stato al centro del pro¬ 
gramma di una visita di quattro giorni che un 
[ gruppo di giornalisti spagnoli ha effettuato in 
Friuli per un incontro con i responsabili del 
mondo dell’economia e con gli operatori del 
settore enogastronomico delle province di 
Udine e di Pordenone. Incontro e visita erano 
stati concordati nel marzo scorso a Barcello¬ 
na in occasione della prestigiosa Fiera Ali¬ 
mentaria alla quale erano presenti, sotto l’egi¬ 
da della Camera di commercio, del Made in 
Friuli e del Centro regionale per il potenzia¬ 
mento della vitivinicoltura, alcuni vini e pro¬ 
dotti della terra friulana. 

In quell’occasione i giornalisti spagnoli del 
i settore avevano manifestato il desiderio di co¬ 
noscere più da vicino questa nostra realtà 
produttiva e le Camere di commercio di Udi¬ 
ne e di Pordenone hanno accolto questa 
istanza programmando una quattro giorni di 
visite che, nel comparto enoico, hanno con¬ 
sentito agli ospiti una serie di utili contatti e 
di conoscenze: sono state visitate, in campo 
enoico, l’azienda agricola Pighin di Risano, la 
cantina di Manlio Collavini a Corno di Ro- 
sazzo, l’azienda agricola Pittau di Montereale 
Valcellina, la Friulvini di Zoppola e l’azienda 
agricola Keckler von Swabzburg di San Mar¬ 
tino di Codroipo. Una particolare parentesi, 
come diremo, è stata dedicata alla degustazio¬ 
ne di sei vini (due bianchi e quattro rossi) 

! partecipanti alla sagra del vino di Bertiolo. 
Una delegazione di giornalisti spagnoli ha re¬ 
datto, in giuria internazionale, una propria 
' classifica di cui si terrà conto per la procla- 
I mazione dei vini migliori di questa zona. Dal¬ 



la Casa del vino gli ospiti, cui il presidente j 
Piero Pittaro aveva illustrato le caratteristiche I 
delle zone enoiche del Friuli-Venezia Giulia, ’ 
si sono congedati esprimendo la loro viva am¬ 
mirazione sia per la accogliente Casa di tutti i 
vini friulani, sia per la qualità, definita altissi¬ 
ma, dei prodotti assaggiati nel corso della 
quattro giorni di visite. , 

Del gruppo spagnolo facevano parte, fra gli 
altri, alcuni giornalisti di chiara fama in Eu¬ 
ropa, come la signora Angeles Arenillas Asin | 
de la Serra di Madrid cui è affidata una segui- 
tissima rubrica enogastronomica sul quotidia¬ 
no «El Paìs». C’erano pure il direttore di Play 
Boy Espana di Barcellona Luis Vigil, e gli in¬ 
viati de L’Avanguardia di Madrid Oscar Ca- 
ballero, di El Periodico di Barcellona Rodrigo 
Mestres, del Gran Reserva di Madrid Miguel 
Angel Alonso da Bilbao, la signora Larry 
Bettonica di Barcellona titolare, con il marito 
Luis, delle rubriche enogastronomiche di al¬ 
cune reti televisive spagnole e di alcune pub¬ 
blicazioni settoriali. 1 

















Gli ospiti, nei loro quattro giorni di visite alle 
realtà agricole delle province di Udine e di 
Pordenone, hanno avuto proficui contatti con 
gli operatori deH’enogastronomia di alcuni fra 
i principali comparti enoici ed alimentari. Ri¬ 
cevuti dapprima al CE.F.CE. e al Made in 
Friuli dal presidente camerale Gianni Bravo, 
hanno assistito alla proiezione di un recente 
filmato realizzato dalla Camera di commercio 
di Udine: Bravo ha illustrato agli opsiti spa¬ 
gnoli le caratteristiche e le realtà produttive 
della nostra terra anche con un’ampia panora¬ 
mica su tutte le altre attività friulane in campo 
agricolo, industriale, artigianale, storico e cul¬ 
turale. I giornalisti spagnoli sono stati quindi 
ospiti dell’azienda agricola Pighin di Risano, e 
successivamente hanno visitato Cividale, qui 
accolti dal sindaco Pascolini che ha illustrato 
storia e progresso civile ed economico della 
città ducale di cui i giornalisti hanno ammirato 
soprattutto il tempietto longobardo. La visita 
di quattro giorni ha anche toccato Corno di 
Rosazzo con una particolare parentesi all’a¬ 
zienda agricola Manlio Collavini, fiore all’oc¬ 
chiello della spumantistica regionale. Alla Ca¬ 
sa del vino di via Poscolle, a Udine, i giornalisti 
spagnoli sono stati accolti dal presidente Piero 
Pittaro e hanno fatto parte della giuria inter¬ 
nazionale — come si diceva — per la degusta¬ 
zione di due vini bianchi e quattro vini rossi 
della zona di Bertiolo. Tappa, quindi, a San 
Daniele nella sede del Consorzio prosciuttai 
con una breve conferenza stampa del direttore 
dottor Ciani e una visita guidata al prosciutti- 
ficio Morgante le cui sofisticate e modernissi¬ 
me attrezzature hanno suscitato commenti di 
viva ammirazione, molto eloquenti in quanto 
manifestati da giornalisti dell’enogastronomia 


di un Paese, la Spagna, che è considerato fra i 
più importanti produttori di prosciutto. Nel 
corso della terza giornata gli ospiti si sono tra¬ 
sferiti nella provincia di Pordenone, qui accolti 
dai responsabili camerali della Destra Taglia- 
mento. Vi hanno visitato la Cooperativa casei¬ 
ficio Medio Tagliamento di Spilimbergo, la 
Cooperativa frutticoitori di Spilimbergo, l’a¬ 
zienda agricola Pittau di Montereale Valcelli- 
na, la Friulvini a Zoppola, il Pastificio Toma- 
dini a Pordenone. In serata sono stati ricevuti 
dal presidente della Camera di commercio sen. 
Bruno Giust e da tutti i componenti della 
Giunta. Sempre in serata, cena conviviale nella 
casa di rappresentanza dell’azienda Keckler 
von Swanzburg a San Martino di Codroipo 
con la degustazione degli splendidi vini di que¬ 
sta cantina. 

L’ultimo giorno di visite è stato riservato al¬ 
l’industria della Birra Moretti, a Udine, qui ri¬ 
cevuti dalla dottoressa Luisa Menazzi Moretti, 
che si occupa delle p.r. dell’Azienda, e dal di¬ 
rettore dottor Zangrando. Il commiato nel ri¬ 
storante di piazzale XXVI luglio ove il presi¬ 
dente Bravo ha rivolto un saluto agli ospiti 
manifestando il proposito di una visita alla 
Spagna da parte di una delegazione di giorna¬ 
listi del Friuli-Venezia Giulia. È stata distri¬ 
buita una pubblicazione sulla storia del Friuli 
antico edita proprio in questi giorni a cura del 
Made in Friuli. A nome dei giornalisti spagnoli 
la signora Angeles Arenillas Asin de la Serra 
ha ringraziato per l’affettuosa ospitalità risot¬ 
tolineando l’ammirazione del gruppo per i ri¬ 
sultati, che ha definito «sorprendenti e inatte¬ 
si», di una visita che ha consentito un primo, 
utilissimo contatto con la stupenda realtà eno- 
gastronomica del Friuli (/./?.)• 





















Viticoltura 


Un convegno 

Irrigazione 

regionale 

e qualità 

ad Angoris 

in viticoltura 


La situazione nel Friuli-Veneàa 
Giulia illustrata dal dottor Claudio 
Fabbro, presenti relatori di fama 
mondiale 
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L a splendida cornice di 
Villa Angoris in Cor- 
mons ha ospitato recen¬ 
temente un Convegno sulle pro¬ 
blematiche delV irrigazione sia 
nelle coltivazioni erbacee che ar¬ 
boree. Di particolare interesse la 
sessione dedicata alla viticoltura, 
con relatori di fama mondiale 
(Fregoni, Scienza, Giulivo e 
Zerbi). 

Ha aperto i lavori il dott. Clau¬ 
dio Fabbro, il quale ha fotogra¬ 
fato la situazione regionale con 
una relazione che riportiamo in 
sintesi. 


Il Friuli-Venezia Giulia è 
notoriamente considerato 
una Regione in cui l’agricol¬ 
tura ha sempre perseguito 
l’obiettivo della qualità delle 
produzioni, da un lato per¬ 
chè la superficie agraria uti¬ 
lizzabile, dopo l’ultimo con¬ 
flitto, è stata molto ridimen¬ 
sionata, dall’altro perché 
l’imprenditore agricolo di 
questa Regione è, per tradi¬ 
zione, un convinto insegui¬ 
tore della qualità, unico 
mezzo per crearsi o consoli¬ 
dare un’immagine e farsi co¬ 
noscere al di fuori dei propri 
confini. 

Il ruolo dell’acqua nelle col¬ 


tivazioni erbacee è finalizza¬ 
to, ovviamente, all’incre¬ 
mento delle produzioni. 
Nelle coltivazioni arboree e, 
in particolare, nella vite per 
uva da vino, l’elemento ac¬ 
qua è sempre stato osserva¬ 
to, in Friuli, con interesse 
misto a diffidenza, ritenen¬ 
do che acqua e qualità a 
braccetto non stanno pro¬ 
prio bene. Se il timore del¬ 
l’eccesso idrico può aver de¬ 
stato preoccupazioni in tem¬ 
pi di promiscuità, attual¬ 
mente l’agricoltura regiona¬ 
le, del tutto specializzata, 
guarda al fattore acqua con 
ottica ben diversa di 20 - 30 
anni fa. 

Decenni di bonifiche hanno 
creato situazioni pedologi¬ 
che ed ambientali di tutto ri¬ 
spetto, consentendo risultati 
altissimi nel mais e nella so- 
ja. Alla vite è rimasto il ter¬ 
ritorio tradizionalmente vo- 
cato alla vite, dunque le col¬ 
line udinesi e goriziane, il 
«Carso», la pianura ghiaio¬ 
sa e una limitata e ben defi¬ 
nita area più fresca adiacen¬ 
te al litorale. 

Ben sette zone doc, interes¬ 
santi poco più di 11.800 et¬ 
tari sui 21.000 complessivi 
stimati; dunque quasi sette 
«crus», tutti con microclimi 



particolari ma tutti, chi più 
chi meno senza particolari 
eccessi idrici. 

Recenti esperienze, matura¬ 
te in particolare nelle cam¬ 
pagne 1986 e 1987 hanno 
consentito di rivedere una 
posizione di vastità generale 
nel rapporto acqua x vite, 
evidenziandosi il ruolo chia¬ 
ve dell’acqua finalmente 
considerato un elemento di 
soccorso indispensabile e 
non già strumento di forza¬ 
tura. 

Estremamente attuale, dun¬ 
que, un confronto scientifi¬ 
co su questo problema e so¬ 
prattutto utile a sfatare l’i¬ 
dea comune d’incompatibili¬ 
tà fra acqua e qualità in viti¬ 
vinicoltura. 

È importante, per approfon¬ 
dire quanto accennato nelle 
premesse, avere chiaro il 
quadro dell’ambiente fisico 
regionale, con conoscenza 
del clima e dei profili geope¬ 
dologici dei terreni agrari e 
dell’idrografia. 

Anche per coerenza con la 
sede del Convegno, Angoris, 
cuore della zona doc «Ison¬ 
zo» equidistante dal «Col¬ 
ilo» e dal «Carso», riserverò 
a queste tre zone doc, cosi 
altamente vocate e tanto di¬ 
verse, la maggior attenzione. 










Acqua-Vite-Legge 

Tutti i disciplinari di produ¬ 
zione regionali, nella stesura 
originaria (alcuni, infatti, 
sono stati modificati, altri 
sono in corso d’aggiorna¬ 
mento) prevedono caratteri¬ 
stiche sufficientemente re¬ 
strittive per una garanzia 
d’ottenimento di buone gra¬ 
dazioni zuccherine naturali 
e contenimento delle rese/et¬ 
taro. Ad esempio: 

«Colli orientali del Friuli»: 
«sono da considerare idrici 
unicamente i vigneti ubicati 
in terreni di favorevole gia¬ 
citura ed esposizione, di ori¬ 
gine eocenica oppure, nelle 
zone marginali, in quelle di 
origine mista per presenza 
di percentuali variabili di 
elementi grossolani». 

— resa massima: 110 

q.li/ettaro (40 q.li per il Pi- 
colit). 

— gradazione alcolica mini¬ 
ma naturale: 11“ (14® il Pico- 
lit). 

Il disciplinare in corso di 
modifica recita: «è vietata 
ogni pratica di forzatura; 
tuttavia è ammessa l’irriga¬ 
zione con i mezzi di soccor¬ 
so». 

«Collio»: «le condizioni am¬ 
bientali e di coltura dei vi¬ 
gneti devono essere quelle 
tradizionali della zona... so¬ 
no pertanto da escludere i 
vigneti di fondo valle e quel¬ 
li di pianura». 

— resa massima: q. 110/et¬ 
taro. 

— gradazione alcolica mini¬ 
ma naturale: 10® «Collio» - 
11® Malvasia e Merlot -11,5® 
i restanti vini. 

«Isonzo»: «... sono da consi¬ 
derarsi idonei i vigneti ubi¬ 
cati su terreni di favorevole 
giacitura, mentre sono da 
escludere i vigneti ubicati su 
terreni prevalentemente ar¬ 
gillosi e privi di scheletro, 
quelli su terreni di risorgiva 
e su tutti i terreni non suffi¬ 
cientemente percolanti e 
pertanto umidi o freschi». 

«È vietata ogni pratica di 
forzatura». 

— resa massima: 130 

q.li/ettaro: Tocai, Malvasia, 
Merlot (120 q.li i restanti vi- 
ni). 


— gradazione alcolica mini¬ 
ma naturale: 10® Tocai, 
Malvasia, Verduzzo, Merlot 

— 10,5® i restanti vini. 

Il disciplinare in corso di 
modifica recita «è vietata 
ogni tipo di forzatura ma è 
ammessa l’irrigazione di 
soccorso». 

«Carso Terrano»: «idonei 
unicamente i vigneti ubicati 
su suoli costituiti da terra 
rossa autoctona derivata 
dalla degradazione delle sot¬ 
tostanti rocce calcaree; an¬ 
che i fattori climatici ed alti¬ 
metrici debbono essere quel¬ 
li caratteristici atti a conferi¬ 
re le peculiari specificità or¬ 
ganolettiche del vino “Carso 
Terrano”». 

«È vietata ogni pratica di 
forzatura». 

— gradazione minima na¬ 
turale: 9,5®. 

«Grave del Friuli»: (modifi¬ 
cato) «... idonei unicamente 
i vigneti ubicati in terreni 
prevalentemente ghiaiosi o 
sabbioso-argillosi, mentre 
sono da escludere quelli 
umidi 0 freschi, di risorgi¬ 
va...». 

«È vietata ogni pratica di 
forzatura. È ammessa l’irri¬ 
gazione come mezzo di soc¬ 
corso». 

— resa massima: da 120 a 


130 q.li uva/ettaro. 

«Lison - Pramaggiore»: «so¬ 
no da considerarsi idonei 
unicamente i vigneti ubicati 
in terreni di origine sedi- 
mentaria-alluvionale e di 
medio impasto, tendenti al¬ 
l’argilloso ed allo sciolto, 
anche con presenza di cor¬ 
rasioni calcaree e/o schele¬ 
tro», «Sono da escludere i 
vigneti ubicati in terreni 
sabbioso-torbosi, ricchi di 
sostanza organica ed in 
quelli umidi o freschi, di ri¬ 
sorgiva 0 soggetti ad allaga¬ 
menti». 

«È vietata ogni pratica di 
forzatura». 

— resa massima da 100 a 
130 q.li/ettaro. 

«Latìsana»: «... idonei i vi¬ 
gneti ubicati in terreni di na¬ 
tura prevalentemente sab- 
bioso-argillosa, mentre sono 
da escludere quelli siti in ter¬ 
reni umidi 0 freschi o di ri¬ 
sorgiva». 

«... è vietata ogni pratica di 
forzatura; è ammessa l’irri¬ 
gazione soltanto come mez¬ 
zo di soccorso». 

— resa massima: 120 - 130 
q.li/ettaro. 

«Aquileia»: «... idonei i vi¬ 
gneti ubicati in terreni di na¬ 
tura prevalentemente sab¬ 
bioso- argillosa, mentre so¬ 


no da escludere quelli siti in 
terreni umidi o freschi o di 
risorgiva». 

«... è vietata ogni pratica di 
forzatura», 

— resa massima: 100 - 130 
q.li/ettaro. 

Supero resa doc: i disciplina- 
ri regionali prevedono la 
possibilità di superi dal 10 al 
20% in annate eccezionali. 
La Direzione Regionale 
Agricoltura ha ravvisato lo 
stato d’eccezionaiità esclusi¬ 
vamente nella vendemmia 
1982, dandone comunica¬ 
zione airOrganismo di Vigi¬ 
lanza competente (nota 
8.11.82 n. 20236). 

Rapporto acqua 
eportinnestì 

La scelta del portinnesto è 
una delle decisioni impor¬ 
tanti da prendere all’impian¬ 
to. In linea molto generale, 
il portinnesto va scelto in 
funzione: 

— delle caratteristiche del 
terreno; 

— delle condizioni del cli¬ 
ma; 

— del vitigno (affinità d’in¬ 
nesto); 

— del vigore vegetativo; 

— del tipo di produzione; 

— delle caratteristiche 
strutturali del vigneto (den¬ 
sità d’impianto e forma di 
allevamento). 

Per ottenere vini di alta qua¬ 
lità occorrono portinnesti di 
vigore non eccessivo che in¬ 
ducono sul nesto un corret¬ 
to rapporto vegeto- produt¬ 
tivo senza prolungare ecces¬ 
sivamente il ciclo vegetativo. 
I portinnesti vigorosi, gene¬ 
ralmente, danno vini più or¬ 
dinari, perché trasmettono 
vigore al nesto con aumento 
della produzione e ritardo 
della maturazione 
Più fertile è il terreno, meno 
vigoroso deve essere il por¬ 
tinnesto. 

È opportuno prestare parti¬ 
colare attenzione al materia¬ 
le che il vivaista fornisce, in 
quanto deve essere quello 
realmente richiesto ed esente 
da malattie (virus, ecc.). Si 
ricorda anche che a partire 
dal 1990 tutto il materiale in 
commercio dovrà essere 














«certificato», cioè di prove¬ 
nienza garantita da cloni se¬ 
lezionati e risanati dalle vi¬ 
rosi. 

Si riportano sommariamen¬ 
te le caratteristiche agrono¬ 
miche di alcuni portinnesti 
attualmente fra i più interes¬ 
santi. 

Beri X Rip 420 A - Portinne- 
sto mediamente vigoroso. 
Buona ed anche ottima 
compatibilità d’innesto con i 
vitigni europei. È indicato 
per le zone di collina asciut¬ 
te e per i terreni di pianura 
permeabili e siccitosi. Tolle¬ 
ra i terreni mediamente cal¬ 
carei. 

Beri X Rip Kober 5 BB - 

Molto vigoroso e di rapido 
sviluppo. Predilige i terreni 
profondi di medio impasto, 
tendenti all’argilloso, non 
siccitosi; soffre semmai in 
caso di prolungata siccità. 
Tollera i terreni clorosanti. 
Beri X Rup 779 Paulsen - 
Adatto a terreni aridi e 
asciutti, ciottolosi o scaglio¬ 
si, tollera anche i terreni clo¬ 
rosanti ed è resistente alla 
siccità. 

Beri X Rup 1103 Paulsen - 

Vigoroso, adatto a terreni 
un po’ salmastri, oltre che 
calcarei, tollera una certa 
compattezza del suolo e pre¬ 
senza di materiali argillifor- 
mi. Mantiene elevato il tito¬ 
lo zuccherino, soprattutto, 
con certi vitigni e consente 
inoltre livelli di acidità più 
elevati. 

Beri X Rip S04 - Portinne- 
sto vigoroso, resiste discre¬ 
tamente al calcare, si adatta 
a terreni asciutti ma non sic¬ 
citosi, resiste all’umidità. 

Beri X Rip 5C - Simile al 
Kober 5BB, induce precoci¬ 
tà di maturazione, possiede 
scarsa resistenza alla siccità. 
Rip X Rup 3309 - Poco vigo¬ 
roso, è adatto a terreni me¬ 
dio fertili e con buona di¬ 
sponibilità idrica, ma teme 
l’eccessiva umidità e com¬ 
pattezza del suolo e l’elevata 
percentuale di calcare atti¬ 
vo. E interessante per uve 
rosse di cui, secondo indica¬ 
zioni provenienti dalla 
Francia, affina il gusto. De¬ 
ve tuttavia ancora essere 


sperimentato adeguatamen¬ 
te nelle nostre zone. 

Beri X Rip 161.49 - Media¬ 
mente vigoroso, si adatta a 
terreni pesanti con elevata 
percentuale di calcare atti¬ 
vo. 

Beri X Rip Kober 125 AA - 

Vigoroso, ha un comporta¬ 
mento agronomico simile a 
quello deirS04. 

Fercal - È un portinnesto da 
utilizzare per terreni molto 
calcarei. Può essere interes¬ 
sante per il Chardonnay, 
Sauvignon, Merlot ed altre 
varietà eccetto per quelle su¬ 
scettibili al ^ disseccamento 
del rachide. È da poco stato 
introdotto in Italia e per ora 
gli innesti costituiti utilizza¬ 
no materiale di importazio¬ 
ne dalla Francia. In que¬ 
st’ultimo Paese si sta sosti¬ 
tuendo rapidamente il 41 B. 
In realtà gran parte di questi 
portinnesti, seppur univer¬ 
salmente noti, hanno un pe¬ 
so reale nella viticoltura re¬ 
gionale da appena un decen¬ 
nio. Prima, infatti, l’offerta 


vivaistica era quasi total¬ 
mente puntata sul Kober 5 
BB, per la sua affinità rite¬ 
nuta generalmente ottima ed 
anche perché consentiva la 
viticoltura in zone non alta¬ 
mente vocate, su terreni pe- | 
santi, profondi e spesso i 
umidi. Si trattava compren¬ 
sibilmente di una forma di 
sudditanza del portinnesto 
al fattore acqua, che accon¬ 
tentava sia il vivaista che il 
produttore di qualità. La 
coscienza vivaistico-viticola 
del viticoltore friulano è, 
dunque, abbastanza recente 
ed il decollo qualitativo è 
stato molto più vivo nell’ul¬ 
timo decennio che nel tren¬ 
tennio post bellico in cui, 
probabilmente, si è dato più 
peso alla scienza enologica 
che a quella agronomica. 



La densità di impianto eser¬ 
cita una influenza notevole 
sulla produzione quantitati- 
va-qualitativa del vigneto. 

In particolare aumentando 


la densità dell’impianto: 

— diminuisce la produzione 
delle singole piante; 

— aumenta la produzione 
per ettaro; 

— tende ad aumentare il 
grado zuccherino dell’uva 
ed a migliorare la qualità dei 

I 

— tende a diminuire l’acidi¬ 
tà dell’uva. 

La produzione delle singole 
viti diminuisce perché ogni 
pianta dispone di un minore 
volume di terreno e riserva 
idrica, la produzione per et¬ 
taro aumenta in funzione 
del maggior numero di pian¬ 
te per ha e della maggior 
densità radicale. Il titolo 
zuccherino dell’uva tende ad 
aumentare in quanto le viti, 
data la competitività radica¬ 
le, hanno uno sviluppo ve¬ 
getativo equilibrato, i ger¬ 
mogli cessano di crescere 
precocemente e le foglie de¬ 
stinano gli elaborati al grap¬ 
polo e non ai germogli. Con 
l’elevata densità possono 
sorgere alcuni problemi in 
relazione alla maggior su¬ 
scettibilità ad alcune malat¬ 
tie fungine (botrite, perono- 
spora, oidio, ecc.) ed alla ec¬ 
cessiva fogliosità. Tali pro¬ 
blemi possono essere ovvia¬ 
ti; 

— scegliendo portinnesti di 
vigore limitato con densità 
di impianto elevata; 

— evitando di stimolare il 
vigore delle piante con altre 
pratiche colturali (concima¬ 
zioni, irrigazione, potatura, 
ecc.); 

— intervenendo con la po¬ 
tatura verde (anche mecca¬ 
nizzata). 

È auspicabile, quindi, un in- 
fittimento dei sesti di im¬ 
pianto soprattutto nelle zo¬ 
ne di pianura riducendo le 
distanze tra le file e sulla fila 
per arrivare a un investi¬ 
mento per ettaro di almeno 
3-4000 viti. Tale tendenza è 
peraltro già in atto nelle zo¬ 
ne doc collinari udinesi e go¬ 
riziane, dove la scarsità delle 
produzioni impone un 
orientamento alla bottiglia 
di qualità, dove molte azien¬ 
de «modello» hanno da tem¬ 
po in osservazione propri vi- 












gneti con oltre 5000 ceppi/et¬ 
taro, su portinnesti non vigo¬ 
rosi e con rese unitarie co¬ 
munque inferiori a quelle 
massime dei rispettivi disci¬ 
plinari. 

Forma di allevamento 

I criteri generali da conside- 
rae nella scelta della forma di 
allevamento sono: 

— l’ambiente inteso come 
caratteristiche del terreno 
(freschezza, fertilità, esposi¬ 
zione, giacitura, ecc.) ed il 
clima (piovosità, temperatu¬ 
ra, illuminazione, ecc.); 

— vitigno (e portinnesto 
sotto l’aspetto vigore): 

— obiettivi produttivi intesi 
come tipicità, quantità e 
qualità del prodotto; 

— economia intesa come ri¬ 
duzione dei costi di produ¬ 
zione. 

Questi fattori devono trova¬ 
re nella forma di allevamen¬ 
to scelta un equilibrio che 
permetta un livello produtti¬ 
vo buono, con la qualità mi¬ 
gliore possibile e ridotti costi 
di produzione. 

I sistemi attualmente più dif¬ 
fusi in Regione sono il «Ca- 
sarsa» o «Friuli» e il sistema 
«alla cappuccina». 

«Casarsa» 

Tali forme, pur essendo le 
più adottate, sono attual¬ 
mente oggetto di studio e di 
verifica in quanto sta emer¬ 
gendo per il «Casarsa» l’op¬ 
portunità di raccorciare il 
cordone. Un cordone oriz¬ 
zontale di 1 metro e più facil¬ 
mente rinnovabile e meno 
esposto al rischio di spogliar¬ 
si al centro rispetto ad un 
cordone di 2 metri. 
«Cappuccina» 

Per quanto riguarda invece 
la «cappuccina», si sta ipo¬ 
tizzando una piegatura meno 
drastica del capo a frutto (le¬ 
gatura a 45° anziché curvatu¬ 
ra diretta verso il basso) al fi¬ 
ne di favorire un germoglia¬ 
mento più uniforme di tutte 
le gemme presenti sul capo a 
frutto stesso, soprattutto per 
le varietà soggette ad un ele¬ 
vato numero di gemme che 
rimangono cieche (es. Mer- 
lot). 

«Cordone vertìcale» 

Per permettere un migliora¬ 


mento sia qualitativo che 
quantitativo del prodotto ot¬ 
tenibile, è attualmente in fase 
di sperimentazione una for¬ 
ma di allevamento a «cordo¬ 
ne verticale». 

La produzione è portata da 
un cordone posto vertical¬ 
mente dal quale si diramano 
i capi a frutto (speroni di 4-6 
gemme) in tutte le direzioni. 
Nei prossimi anni saranno 
disponibili dati più concreti 
sulla validità di questa forma 
di allevamento nel nostro 
ambiente. 

«Raggi» 

Trattasi di forma d’alleva¬ 
mento molto diffusa nel Ve¬ 
neto e che fino al 1972 era 
presente anche nell’Isontino 
(S. Pier e Romans d’Isonzo), 
dove attualmente è stata del 
tutto sostituita dal «Casarsa». 
Nella bassa pordenonese il 
«Raggi» è ancora presente, 
per produzione di vini da ta¬ 
vola di bassa gradazione, 
con rese molto elevate e, 
dunque, non più possibile 
per il Friuli-Venezia Giulia. 


Rapporti acqua- 
terreni-portinnesti 

L’abbinamento ottimale cul¬ 
tivar - portinnesto può esse¬ 
re determinato solo da una 
opportuna sperimentazione 
effettuata nelle principali 
zone pedoclimatiche della 
nostra Regione. 

In mancanza di indicazioni 
provenienti direttamente da 
risultati sperimentali, si pos¬ 
sono suggerire, anche sulla 
base di prove condotte in 
zone analoghe per clima e 
terreno e sulla scorta dell’e¬ 
sperienza pratica acquisita 
in campo, quelli che posso¬ 
no risultare i portinnesti più 
adatti alle nostre condizioni 
pedoclimatiche. 

Ricerche condotte di recente 
nella zona delle Grave trevi¬ 
giane hanno evidenziato una 
interazione statisticamente 
significativa fra vitigno e 
portinnesto, cioè cambiando 
il portinnesto cambia anche 
il comportamento del viti¬ 
gno (Belvini e Coll., 1986). 
Ciò significa che un portin¬ 


nesto non è adatto generica- | 
mente per tutti i vitigni, ma [ 
che la combinazione ottima¬ 
le vitigno-portinnesto va 
studiata e verificata. 

Sotto questo profilo la fre¬ 
quenza di variabili geopedo¬ 
logiche e microclimatiche 
esistenti in Regione compor¬ 
ta un’attenzione particolare ‘ 
al problema, peraltro così 
complesso ed interessante 
da impegnare a lungo i ri¬ 
cercatori che di esso si occu¬ 
pano. 

Inerbimento 

In terreni con una sufficien¬ 
te disponibilità idrica può 
essere consigliabile inerbire 
l’interfilare. 

Tale pratica colturale è però 
da evitare dove il terreno 
non è in grado i formare ri¬ 
serve idriche sufficienti e do¬ 
ve non è possibile interveni- | 
re con l’irrigazione di soc- ’ 
corso. Le graminacee per il 
vigneto sono le essenze da 
preferire date le caratteristi¬ 
che dell’apparato radicale 
molto fascicolato. 

Per gli altri, il Centro regio- ! 
naie sperimentazione agra- ‘ 
ria di Pozzuolo — sezioni ' 
foraggicoltura e viticoltura, ' 
— ha da tempo in atto varie 
prove nelle zone doc «Grave 
del Friuli» ed «Isonzo», per 
cui il problema è stato non 
solo affrontato ma anche 
quantificato e le indicazioni 
già messe a disposizione dei > 
viticoltori di tale zona. 

Enologia 

L’art. 2 della legge regionale j 
21.3.88 n. 13, che reca prov- | 
vedimenti speciali a favore 
del comparto vitivinicolo, 
consentirà di finanziare 
(contributi o prestiti) l’ac¬ 
quisto di attrezzature mo¬ 
derne ed indispensabili nella 
fase di vinificazione (frigori¬ 
feri, filtri, pompe, vasche 
d’acciaio, presse orizzontali ' 
ecc.) da cui potrebbe venire | 
un aiuto indispensabile per 
tamponare, prima e durante 
la fermentazione, eventuali 
condizioni negative nelle i 
uve e nei mosti dovute a sic¬ 
cità e comunque a rialzi ter¬ 
mici legati all’insolazione o I 
alle carenze idriche • 












Viticoltura 


Presente 
una delegazione 
tecnica 
regionale 


Viticoltori 

europei 

a 

Bordeaux 


Utilissime esperienze, 
ma soprattutto tanta, tantissima 
immagine 


L a vite ed il vino, quali 
momenti di aggregazio¬ 
ne e non veicolo di tur¬ 
bativa nei rapporti esistenti fra 
le varie realtà agricole europee, 
della CEE e di Alpe Adria, oc¬ 
casione d’interscambio com¬ 
merciale e soprattutto scientifi¬ 
co: questo è stato un po’ il filo 
conduttore della 1^ Conferenza 
europea delle Regioni viticole, 
una maratona di quattro giorni 
sviluppatosi nella suggestiva 
cornice di Bordeaux e Bourg 
sur Gironde. 

La delegazione tecnica regiona¬ 
le (Direzione agricoltura e Cen¬ 
tri vitivinicolo e di sperimenta¬ 
zione agraria), guidata dal vice 
presidente del Consiglio regio¬ 
nale Tonel, ha così potuto con¬ 
frontare le problematiche di ca¬ 
sa propria con quelle degli altri 
paesi europei, ma soprattutto 
con quelle del Bordolese, culla 
storica di tecnologia agronomi¬ 
ca ed enologica sede riconosciu¬ 
ta di scelte ed intuizioni felici 
che hanno imposto al mondo 
dell’enogastronomia l’immagi¬ 
ne di prestigiosi «cru». 

Trattasi di un concorso- armo¬ 
nico di aziende (Chateau), ge¬ 
stite da imprenditori altamente 
professionali (vignerons) veri 
concentrati di scienza viticola, 
enologica e attitudine alle pub¬ 
bliche relazioni. 

Certamente interessante la ge¬ 
stione di cantina, ma sicura¬ 
mente ammirevole la tecnica 
colturale, palese all’osservazio¬ 
ne di tanti vigneti-giardino, col¬ 
tivati a regola d’arte. 

Impianti fitti e castigati con po¬ 
tature Gujot, rese basse, maler¬ 
be assenti (dissecanti e frequen¬ 
ti lavorazioni superficiali). 
Forme d’allevamento espanse 
(con portainnesti vigorosi) mes¬ 
se al bando (vanno a braccetto 
con il «Mal dell’Esca», è stato 
ipotizzato...) pochi i vitigni: es¬ 
senzialmente Cabernet (frane e 
sauvignon) e fiducia mai negata 
al Merlot (il viticoltore friulano 
riflette su questa scelta...) e 


qualche varietà autoctona. 

Ma soprattutto tanta, tanta im¬ 
magine: il termine «immagine» 
non è licenziabile con un sem¬ 
plicistico «saperla dare ed in¬ 
tendere», che per un ospite stra¬ 
niero è reazione istintiva, ovve¬ 
ro comoda, per non soffrire di 
complessi d’inferiorità. Si deve 
dare atto alla continuità secola¬ 
re della viticoltura bordolese. 
Adattamenti progressivi alle 
moderne tecnologie; inesistente, 
a Bordeaux e dintorni, l’intro¬ 
duzione selvaggia di varietà alla 
moda. Tanto acciaio in cantina, 
ma tante anche le botticelle di 
rovere («Alliers» essenzialmen¬ 
te) per l’affinamento per- botti¬ 
glia. Sempre produzioni bassis¬ 
sime (60-80 q.li per uva/ettaro) 
promozione martellante, prezzi 
molto sostenuti. Generale l’abi¬ 
lità nel ben presentare le situa¬ 
zioni di casa, con lungo spazio 
agli aspetti più qualificanti, al 
benessere, alla qualità della vita 
degli imprenditori. Al bando le 
crisi e le polemiche, sia interne 
che nei rapporti con altri Stati 
membri (panni sporchi lavati in 
casa, strategia che paga sem- 
pre!). 

A parte queste considerazioni, 
di cui il viticoltore friulano fa¬ 
rebbe bene a tener conto, va co¬ 
munque detto che l’impostazio¬ 
ne «francese» data ai lavori ha 
lasciato poco spazio ai confron¬ 
ti ed alla soluzione dei tanti 
problemi (eccedenze comunita¬ 
rie in primis), peraltro ben rap¬ 
presentati anche da relatori ita¬ 
liani di fama mondiale (Bernini, 
Fregoni, Ballotta ed altri). 
Relazioni chilometriche, ovvia¬ 
mente, affidate ad esperti fran¬ 
cesi e dunque poco spazio al di¬ 
battito; frequenti ed intermina¬ 
bili trasferimenti, sempre ' sop¬ 
portati con dignità dalle delega¬ 
zioni tecniche straniere presenti. 
Ciò non ha comunque impedito 
di trarre, da questa importante 
esperienza, indicazioni molto 
utili e senz’altro trasferibili al 
nostro mondo rurale# 









Notizie 


Notizie 



Il COF sponsor 
ai mondiale di ciclismo 


La sorte 

della damigiana 



H a certamente corso 
qualche pericolo l’uso 
corrente della nostra 
storica damigiana se si fa fede 
— come è giusto — alle sempre 
nuove normative comunitarie 
che, tra problemi di concorren¬ 
za e di protezione del consuma¬ 
tore, regolano il mercato viti-vi¬ 
nicolo. Che fine ha fatto l’olio 
enologico che non si è trovato 
nel Regolamento comunitario 
822/87 fra i prodotti consentiti 
onde proteggere il vino dal con¬ 
tatto con l’ossigeno? 

È la questione che l’europarla- 
mentare friulano Alfeo Mizzau 
ha posto all’Esecutivo di Bru¬ 
xelles con un’interrogazione 
nella quale si legge, fra l’altro, 
che «se venisse confermata que¬ 
sta omissione, sarebbe condan¬ 
nata a morte la damigiana e, 
soprattutto, si dovrebbero usa¬ 
re le pastiglie di isosolfaciana- 
todiallile che sembra nocivo al¬ 
la salute...» (sia detto ad infor¬ 
mazione dei lettori che tali «pa¬ 
sticche» creano una situazione 
«sterile», sono consentite per 
contenitori di oltre 20 litri e a 
condizione che il loro uso non 
sia proibito dalle regolamenta¬ 
zioni nazionali). 

La risposta all’interrogazione è 
giunta puntuale: la Commissio¬ 
ne delle Comunità ha confer¬ 
mato che nella sua recente pro¬ 
posta relativa alla fissazione dei 
prezzi dei prodotti agricoli per 
la campagna 1988-1989 (il Par¬ 
lamento europeo ne ha discusso 
nella recente sessione di mag¬ 
gio, n.d.r.), è stato previsto 
«l’uso dell’olio di paraffina nei 
recipienti di capacità compresa 
tra 5 e 60 litri, onde proteggere 
il vino dal contatto con l’ossige¬ 
no»# 


1 1 Consorzio di tutela dei 
vini doc Colli Orientali 
del Friuli sarà lo spon¬ 
sor ufficiale del campionato del 
mondo di ciclismo professioni¬ 
stico su strada che si svolgerà in 
Belgio, a fine dell’estate: lo ha 
annunciato l’avvocato Giovan¬ 
ni Pelizzo, assessore provinciale 
allo sport di Udine e presidente 
dello stesso Consorzio, nel cor¬ 
so della presentazione della 
Coppa Italia 1988, avvenuta a 
Palazzo Belgrado, alla presenza 
di Francesco Moser, del com¬ 
missario tecnico della Naziona¬ 
le Alfredo Martini e dell’orga¬ 
nizzatore del Giro del Friuli 
Ugo Caon. 

La scelta dei vini delle colline 
orientali friulane a rappresenta¬ 
re l’enologia italiana al seguito 
degli azzurri costituisce un am¬ 
bito e meritato apprezzamento 
ad una zona fra le più elette nel 


comparto enologico ed un rico¬ 
noscimento ai produttori, oltre 
che agli amministratori, per 
aver saputo raggiungere tra¬ 
guardi qualitativi di grande ri¬ 
lievo e, sino a poco tempo fa, 
insperati. 

Con la sponsorizzazione della 
prova iridata di ciclismo, i vini 
dei Colli Orientali del Friuli si 
pongono così all’attenzione di 
un pubblico a dimensione euro¬ 
pea, a riprova dell’eccelsa classe 
dei prodotti. 

Non è escluso, come auspicato 
dall’avvocato Pelizzo, nel brin¬ 
disi finale a base di Picolit e di 
altri famosi vini della zona, che 
questa manifestazione non sia il 
preludio per avere a Udine nel 
1990, oltre ai campionati mon¬ 
diali di calcio, anche la prova 
unica per l’assegnazione della 
maglia tricolore di ciclismo pro¬ 
fessionistico • 


La lotta guidata 
in viticoltura 

C on l’attivazione di sette 
centraline periferiche di 
rilevamento e della sede 
centrale computerizzata presso 
l’Istituto Tecnico Agrario di Ci- 
vidale del Friuli si è concretiz¬ 
zata la campagna di lotta gui¬ 
data in zona Doc «Colli Orien¬ 
tali del Friuli» di cui avevamo 
dato notizia nel precedente nu¬ 
mero del «Vigneto». 

Un gruppo di tecnici, sotto l’e¬ 
sperta guida del dott. PierLuigi 
Carniel Direttore dell’Osserva¬ 
torio di Gorizia ha rilevato, im¬ 
magazzinato ed elaborato co¬ 
stantemente una serie di dati 
estremamente utile ad un effica¬ 
ce programma d’interventi, in 
una stagione particolarmente 
difficile, ottenendo il duplice ef¬ 
fetto di una copertura sanitaria 
eccellente ed un notevole rispar¬ 
mio O 



S i informa che è stato 
emanato un Decreto 
Prefettizio, con il quale 
viene stabilito che la campagna 
vendemmiale per l’anno in cor¬ 
so, potrà avere inizio a partire 
da lunedì 29 agosto 1988 • 













Notizie 


Notizie 


Tecnici austriaci 
aVillaRussiz 



1 1 Friuli è, da tempo, me¬ 
ta preferenziale di tecni¬ 
ci ed agricoltori austria¬ 
ci, particolarmente interessati ai 
buoni risultati conseguiti in 
agricoltura e grazie anche alle 
possibilità d’interscambio offer¬ 
te dalla presenza comune nella 
Comunità di lavoro Alpe 

Adria. 

In questo contesto s’inquadra 
la giornata di lavoro che recen¬ 
temente ha visto tecnici ed im¬ 
prenditori appartenenti alle 
Reiffeisenkasse nonché esperti 
viticoli dell’Istituto Sperimenta¬ 


le di fruttiviticoltura di Heidegg 
(Graz), impegnati presso l’A¬ 
zienda «Villa Russiz» di Capri- 
va del Friuli per confrontare 
esperienze di comune interesse. 
Le tecnologie agronomiche ed 
enologiche, ma anche le strate¬ 
gie commerciali e d’immagine, 
sono state illustrate ai graditi 
ospiti dal neo direttore dott. 
Giovanni Menotti (figlio d’arte 
del cav. Edino, che per oltre 
trenta anni ne ha retto le sorti 
contribuendo a far conoscere in 
Italia ed all’estero i prestigiosi 
vini del Colilo goriziano) • 



Leggi in breve 


I nformiamo che sulla 
Gazzetta ufficiale della 
Repubblica Italiana n. 
160 del 9/7/1988, è stata pubbli¬ 
cata la Legge n. 252 deir8 lu¬ 
glio 1988, con la quale è stato 
convertito il Decreto Legge n. 
146 del 6 maggio 1988, recante 
differimento dell’applicazione 
della sanzione amministrativa 
prevista in materia di obbligo di 
consegna di vino alla distilla¬ 
zione • 


Unaprosciutteria 
a San Daniele del Friuli 
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L a qualità premia, è fuori 
dubbio. Quando si fan¬ 
no prosciutti di qualità 
la prova del nove è quella di 
presentarli all’assaggio. Paola e 
Natalino Dall’Ava, i dinamici 
titolari del Prosciuttificio DOK 
e della C.L.S. (prosciutti di sel¬ 
vaggina, carni varie, trote, sal¬ 
moni, storioni affumicati, ecc.) 
hanno trovato la soluzione rea¬ 
lizzando la «Prosciutteria DOK 
di San Daniele», uno stupendo 
locale destinato a diventare 
l’ambasciatore del Prosciutto 
DOK e degli altri prodotti. 

La «Prosciutteria DOK di San 
Daniele» è stata inaugurata 
presenti oltre mille persone in 
Via Gemona, 29, lungo la Na¬ 
zionale che porta a Tarvisio. 
Uno splendido locale, dall’in¬ 
terno completamente realizzato 
in legno con un arredamento 
elegante che nei movimenti 
(bancone, pareti e soffitti) ri¬ 
chiama costantemente il pro¬ 
sciutto. 

Accanto ai vari prosciutti (il 
cliente potrà sceglierli diretta- 
mente sia per degustarli sul po¬ 
sto che per l’asporto) i coniugi 
Dall’Ava, coadiuvati dai figli 
Carlo, Lucia e Sonia, offrono 
anche due primi piatti (taglia¬ 
telle fatte in casa e minestrone), 
un’ampia mescita di vini friula¬ 
ni e tutto quello che un bar di 
meglio può offrire. 

All’esterno un’ampia terrazza 
coperta da un gazebo con semi¬ 


cupole di metalcrilato traspa¬ 
rente, con oltre centocinquanta 
posti a sedere, ombreggiati da 
grandi tigli. Ampio il parcheg¬ 
gio adiacente alla Prosciutteria 
che è diventata un luogo d’in¬ 
contro per quattro chiacchiere 
davanti a un dolce piatto di 
prosciutto e un buon bicchiere 
di vino. 

A San Daniele la perfezione è 
dolce, è questo il nuovo slogan 
del prosciutto DOK. 

La perfezione è arrivata ora an¬ 
che con la Prosciutteria che, ap¬ 
pena nata, sta per avere già altri 
fratelli. 

Locali uguali a quello di San 
Daniele verranno aperti nei 
prossimi mesi nelle principali 
città d’Italia al ritmo, preventi¬ 
vato, di uno ogni due mesi • 


Una nuova 
rubrica 

C on questo numero prende 
avvio una nuova rubrica 
di tecnica enologica sot¬ 
to la responsabilità del dott. 
Vanni Tavagnacco, tecnico del 
Centro vitivinicolo regionale. 

Dal prossimo numero verrà inse¬ 
rita una sezione dedicata ai que¬ 
siti, di carattere enologico, che i 
nostri lettori vorranno richieder¬ 
ci# 

















Notizie 


Riceviamo e 
pubblichiamo 


Confezione ecologica II pessimo vino 

peri fitofarmaci sulle autostrade 



S tudiare e realizzare una 
confezione per un fito¬ 
farmaco non è facile. 
Nel corso degli ultimi 15/20 an¬ 
ni le confezioni utilizzate per la 
commercializzazione dei fito¬ 
farmaci hanno subito lievi tra¬ 
sformazioni, sia per quanto ri¬ 
guarda i materiali utilizzati, che 
per la tipologia stessa di questi 
imballi. Per creare un nuovo 
imballaggio si sono sempre do¬ 
vuti tenere presente questi pro¬ 
blemi la soluzione ottimale sen¬ 
za peraltro perdere di vista il 
costo. 

Oggi c’è un fattore nuovo, mol¬ 
to importante, da prendere in 
considerazione nella progetta¬ 
zione di una confezione: è quel¬ 
lo legato allo smaltimento «eco¬ 
logico» degli imballi usati. La 
Bayer, tradizionalmente sensi- 


1 1 Ducato dei vini friula¬ 
ni, accogliendo il desi¬ 
derio espresso da un 
gruppo consistente di Nobili vi¬ 
gnaioli, ha organizzato dal 12 
al 16 ottobre prossimi una gita 
collettiva in Portogallo, ovvia¬ 
mente con risvolti enoici e turi¬ 
stici. Il programma prevede in¬ 
fatti la visita a un paio di canti¬ 
ne che producono i migliori vini 
portoghesi, un incontro- gemel¬ 
laggio con la maggiore confra¬ 
ternita enoica di questo Paese e 
alcuni fra i più prestigiosi itine¬ 
rari turistici a Lisbona e nei 
suoi immediati dintorni. 
Partenza in aereo da Venezia o 
da Ronchi con volo diretto a 
Lisbona nel pomeriggio di mer¬ 
coledì 12 e rientro domenica 
notte, sempre in volo da Lisbo¬ 
na. La gita, per ragioni organiz¬ 
zative, è riservata a non più di 
cento persone ovviamente ap¬ 
partenenti al Ducato. Ma la 
partecipazione è pure aperta ai 


bile ai proble li dell’ambiente, 
ha ora adottato un nuovo con¬ 
tenitore per i prodotti liquidi, la 
bottiglia Coex. La caratteristica 
principale di queste confezioni 
consiste nel fatto che, dopo lo 
svuotamento e un semplice la¬ 
vaggio con acqua, le bottiglie si 
possono eliminare facilmente 
per mezzo della combustione. 

I prodotti di questa combustio¬ 
ne sono acqua e anidride carbo¬ 
nica. • 



familiari dei soci e ai loro amici, 
in ordine di precedenza delle 
prenotazioni. La quota, omni¬ 
comprensiva, si aggirerà sul¬ 
l’importo di L. 1.400.000 a per¬ 
sona. L’organizzazione tecnica 
del tour, sotto il controllo del 
Ducato, è affidata all’Agenzia 
Viaggi Boem & Paretti di Udi¬ 
ne, via Carducci, tei. (0432) 
506802 oppure 294601. A que¬ 
sta Agenzia possono essere in¬ 
dirizzate le domande di parteci¬ 
pazione e le pre-prenotazioni 
senza impegno che dovranno 
pervenire entro e non oltre il 15 
settembre. È prevista la siste¬ 
mazione in un albergo di lusso, 
5 stelle, a Lisbona: le gite in 
pullman per le varie visite e gli 
itinerari turistici partiranno 
sempre dallo stesso albergo del¬ 
la capitale portoghese. Al tour, 
alla data del 15 luglio, avevano 
già dato la loro adesione una 
settantina di partecipanti # 


aro Direttore, 
chi percorre l’autostra¬ 
da da Desenzano al 
Friuli si trova accompagnato 
da vigneti, ben curati, che sven¬ 
tolano insegne di grandi vini 
veneti e friulani. Naturale, per 
noi e soprattutto per gli stranie¬ 
ri, il desiderio di sostare nelle 
cosiddette «stazioni di servizio» 
per una degustazione della salu¬ 
tare bevanda. Quale amara sor¬ 
presa sarà riservata al viaggia¬ 
tore, in cerca di ristoro, se al 
banco chiedesse un bicchiere di 
vino, magari citando il nome 
del cartello svettante sul vigne¬ 
to accanto! 

L’impressione è che il «buon vi¬ 
no» sia vietato sull’autostrada. 
Se si volesse proibire le bevande 
alcoliche per i «transitanti» si 
potrebbe forlo, a patto di proi¬ 
bire «tutti» i liquidi con alcool. 
Ma così non è: si possono tro¬ 
vare tutte le migliori marche di 
liquori e spiriti, meno quelle del 
vino. Incredibile, ma così è sul¬ 
la «autostrada dei vigneti». Il 
massimo livello del cattivo gu¬ 
sto spetta alla stazione di servi¬ 
zio di Cessalto (Treviso) pur 
collocata in una zona di vini ra¬ 
diosi, come radiosa, anzi gioio¬ 
sa, è la Marca Trevigiana. 
Fermatomi per un panino — 
dopo una giornata faticosa — e 
chiesto un bicchiere di rosso, mi 
sono visto mescere, da una in¬ 
descrivibile cannuccia, un vino 
ghiacciato e, appunto perché 
anche rosso, imbevibile. «Per¬ 
doni — ho replicato con educa¬ 
zione al banconiere — può dar¬ 


mi un bicchiere di vino rosso 
normale?». «Il vino rosso è que¬ 
sto», è stata la risposta. «Mi 
apra una bottiglia», ho replica¬ 
to. «Questo 0 niente», è stata la 
definitiva sentenza. 

Treviso, famosa per i merlot di 
Roncade, per i cabernet della 
pianura ai piedi dei colli, a po- ; 
chi passi da Pramaggiore, regi- | 
na della Mostra nazionale dei ' 
vini, non aveva altro da offrire , 
alla stazione di servizio dell’au¬ 
tostrada, a Cessalto. | 

In Friuli una simpatica associa- ; 
zione assegna, ogni anno, un 
«Premio Attila» al politico di- j 
stintosi per l’incuria dell’am¬ 
biente. 

Ebbene, al Presidente della Mo¬ 
stra dei vini di Pramaggiore 
avanzo una proposta: accanto i 
ai meritati premi annuali per i i 
migliori vini propongo un Pre¬ 
mio Attila per il Vino e propon¬ 
go altresì: a) che l’Attila supre¬ 
mo venga assegnato al gestore 
del bar della stazione di servizio , 
di Cessalto (Treviso); b) che il | 
vice-Attila venga assegnato al 
sindaco di Cessalto che permet¬ 
te un attentato continuo al 
buongusto degli sventurati 
ospiti che, a quella stazione, 
hanno l’avventura di ordinare 
un «bicchiere di vino rosso»; c) 
che un «Attilino» vada al presi¬ 
dente delle Autovie Venete, che 
pur conosco per discreto buon¬ 
gustaio, che omette di tutelare il 
buon nome della via di comuni¬ 
cazione con le Germanie • 

Alfeo Mizzau 
deputato europeo 


Con il Ducato in Portogallo 
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La Rivista 
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